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La Sucirtci trai^riruliun*, scieiicrs, arls vA romiiH^rct^ lie la Llia- 
ivnU\ (laiJÉi sa séaïicfi liu févritn- sur la (yi opositiou do soit 

[>rosiiloril, M, ndliliert des Seguins, d6|ttUù au Corjts législaiil , 
niemlin" du conseil général, a ouvert un concours de vlliculUire td 
dVenologus et choisi pour sujol : la Viticulture et la vimfication' 
DANS LA Charente. 


La question posée était ainsi loniiuléi' ; 

« Étude sur la viticulture et la vinificalitni dans le dèparlement 
« de la Charcjile. 


U Les concurrents devront traiter coiie questimi en exaininam 
<E Téiat actuel de la viiicnlture et do la vinilication, ci on signalani 
« les aniélioraliuiis réalîsaliles, an point do vue du clioix tlos 
« cépages, do la olimature, do la nature du soL do la qualité et di^ 
a ia ooiiservatîtui dos [tradnits, oL des délumcliés commerciaux, d 


/étude que‘je puhiie aujüurd'lnn, stiundso à et* concours, y a 
olOeiiu uno nioilaill(‘ d’ur. 


riiï iijjrs isii’j'. 




Aiirîi'îj iioi.'ih'B, prûprièd:iîr(^ à Tiisson (llliari^TittU. 


iLjii rr;iJn,'idÿ. qiiainl jt? vois inmï v«rri' 
F'icii! Ufi ci‘ vin roulnnr do . 

Jo , tJR reineixiiiijl Oii'u, 

(Ju ilîS ti'iMi (lut pas Anj^lta.rrn'. 


[OlERRJ- ItUPOMl, 





































» àt. 


I 



I 


P 


f 


i 

> 


♦ 




f 





r 


I 













f 


F'TlIDi 


S (T 



HT U K 


« 


1 





DANS LK DKPAlïTEMKNT DK DA ililAIlKNTK 


% 



DE LA VITICULTURE, 


1 iii|>Orl»iivi' tic K<i^-r tcii II iicc 4*1 N|iéetiil4‘iiioiil 

la 4 ilîciillttrc* 


L’agriculture est io ]>Ius ancien îles arts utiles. Sou milité 
est iMcoiiteslalile. Kilo est la source des véritables biens, 
(les richesses réelles; elle nous tiuiruit Tins aliments, les 
tissus nécessaires îi nos besoins et ;) nos goûts, et la plu- 
[)arl des niatif'res jireiniéres que faeonnent pour nous les 
antres arts. Aussi a-t-elle tHé encouragée, hnnorét;, pro- 
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tt'*gée, à toutes les é|.iùqiieb et eliez un très-grand noinln-ft 
de peuples. Je ne sais si elle est Idle ou mère de la oivili- 
sulion, mais riiisloire nous les montre toujours eîiseinble. 
C’est grâce à elle que l'Pjgypte, la Sicile et rEsj)agne des 
Maures purent autrefois nourrir un nombi’e prodigieux 
d’habitants, et que notre France est l’une des plus riebes, 
des plus peuplées et peut-être la plus civilisée des contrées 
du monde. 

L’agriculture est un arbre aux mille brandies et un fleuve 
qui alimente mille canaux. Chaque liomme peut \ trouver 
à faire l'application de ses goûts, de ses aptitudes, même 
de .ses rêveries. Les céréales, l’arborKuilture, les prairies 
et leurs troupeaux, les abeilles et toutes les flores, sont 
compris dans le vaste sein de cette bieufaisante mère. F.t 
pour donner ses trésor.s, elle n’exige qu’une chose ; appni- 
prier les soins qu’on lui donne et les demandes qu’on lui 
fait aux climats qu’on habite, aux terrains qu’on travaille. 

rir, nous, habitants de la Cbarente, quels fruits, quds 
trésors, avons-nous à deniander à cette vieille bonne mère? 
Du vin. Ouelle brandie de cet arbre immense devons-nous 
choisir'? La viticulture. 

L’art de cultiver la vigne est très-ancien. Juifs et Grecs 
mettent son berceau dans la nuit des temps. Les premiers 
nous le montrent même presque tlotiani sur les flots mou¬ 
vants du déluge; quant aux seconds, dès qu'ils l’aperyni- 
vent, ils en font une divinité. Pour nous, nous no pouvons 
faire remonter aussi loin l’époque où il fut permis fi nos 
pères de s’enivrer. Cependant, nous les voyons aller en 
Italie boire le siti des Homains; [dus lard Probus leur [ler- 
met de cultiver chez eux la vigne, et il est probable ipic 
depuis cette époque, c‘e.st-à-dii'e depuis un peu pins de 
seize siècles. Gaulois et Francs ont été viticulteurs. 

Levin est un aliment sain et liienfalsant, tout le monde 
le sait; mais ce (]iie tout le inonde ne sait [leut-être pas, 
c’est que sa production a été de tout temjis une sonne 
de richesses. Coliimelle, qui vivait sous .\nguste ou sous 
Tibère, dit que la culture des vignes mène à la fortune, et il 
le prouve par des cliifl'res assez diffteiies à cou lester. Do 
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nos jours encore, il csl un vieux dicton pn)iuliiire «jiii piv- 
tend : que la vigne achète le pré. 

Ce vieil axiome est prouvé pat* le.s faits ; regardons au¬ 
tour de nous, comparons les populations viticoles avec 
celles qui ne le sont pa.s, et nous voyons que rarronilLs- 
sement de Cognac est l’un des plus riches de la Friince, et 
que les ]>arties des arrondissements voisins où l’on cultive 
la vigne le suivent à peu de distance. 

La viticulture est donc dans notre département la plus 
importante htanche de l’agriculture; aussi mérite-l-elle, 
à très-juste litre, la sollicitude des jtersonnes qui protègent 
la science agricole, et l'étude et les soins des intelligents 

c.' O 

travailleurs qui se sont constitués les pionniers rie ce pre¬ 
mier des arts utiles. 


OuUlirf!t.'4 

vî"fnr* eitldfvér* ilnnm 

ÿprrnîiiH qui lui euiivir^niirutf# 


tjuel que soit le genre de tmllure auquel on se livre, on 
doit avoir un 1ml conslanl : olttenir la plus grande somme 
de produits. 

Je crois tpic les cultures s|>éciales sont les .seules qui per¬ 
mettent d’atteindre ce hui. 

Mais il faut, pour se livrer à une eiillui'O spéciale, con¬ 
naître parfaitement les qualités du Icnxiin qu'on cultive, et 
ne lui demander que les récoltes qu’il est rlaus sa nature 
de produire. 

Je n’admets pas qu’on plante la vigne dans les teri'ains 
qui ne lui conviennent pa.s; je n’admets pas non plus que, 
dans lin terrain propre à faire une vigne qui l'apporteivi de 
12 il lî) p. 100, ou fasse des ] nui ries artilicielles ou des 
céréales, quand même on eu retirerait ri p. 100 de revenu, 
ce qui est rare. 

J’admire le mode de culture de lu terre des l’iaiis, près 
Uiiffec; c’est nue culture spéciale, et il est généralememt 
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reconmi (jiiollc rapporte de 7 à H p. inn du ca|iil:d ruiicief 
(-1 iiuliislriol. 

On iirobjcelfru sans doute ipie ce produit élevé est en 
partie dù à l'industrie, nniis i-’cst une ohjeetiiui puérile ; 
l'aj^rieultui’C fait d'abord, aux Plans, des l'éréales et de ht 
viande; puis, emiime aeeesstiire de ragrieidture, l'industrie 
vient tirer [>arti des niatièri's preniières tjiie ctdlo-ei lui 
fournit, de ht nièuie nianièi'C que nos distilleries viennent 
tirer parti du produit do nos vignes. 

,1e |iose tionc cetti' exploitation agricole comme un mo¬ 
dèle d'agricidture spéciale, ,1e n’ai pas besoin d’exjtlitpier 
que l'alK'iaialion qn’on y pratitpie u'a pour but tpn' de ren- 
(ire la s|)éeialilé plus cflicace. 

Je préfère ec modèle ji beaucoup d'autres, iiiêiue primés, 
mais <pii uü me paraissent pas aussi bien atteindre le but 
i[ue j’ai îndltpié. 

Le eidtivaieur dont les terrains sont proprt's à la vigne 
doit donc, à mon avis, s'oceiqiei' siiécialemonl de la culture 
de l;i vigne; e’i'sl le jiioyen dt; retirer du fonds tiu'il c.X|)l(.iile 
la plus grande somme de produits. 

Il ne cultivera on céréales ou en prairies arlilirielles que 
les terres des vignes ([u'il aura arrachées, mais :tvec l'in¬ 
tention de les re|dauter aussitôt que ces toi'res seront l’ode- 
veniies projires ii faire une nouvelle vigne : ce sera lîi sou 
mode d'alU'rnatioii, 

Mais j'entends uim! objection formidable : si nous [thin- 
tons tontes les terres pi'o[>res à la vigne, qui nous donnera 
du blé |>our vivre, du foin iiour nos heslianx, du bois pour 
nos fovers? 

4 ' 

Lelte objection est trés-aneicnne, tou,s nos vieillards nous 
la ressassent, et elle so comprend Irès-liion chez eux, comme 
idle se eompreiiail itiienx encore elu-z letirs pères. 

Sans ibuUe il fallait autrefois que cliaqiie eiiltivateur 
trouvât sur sa projiriélé son blé, son foin et son bois, sous 
[teine de courir le risque d'en manquer ou de payer fort 
cher imiir en avoir. 

Le liois [)ouvail bien se trouver, car le vieil Aiigoumois 
était plus l,)oisé que ne l’est aujourd'hui la (lharente, et au 
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sui'|»liis CS vignes le priuliiisi'iU; IfS rmiriages poiiviiietil se 
trouver aussi, car on iic consoniinail alors (jnc ceux des 
prairies naturelles, et le sol de ces prairies no ronvienl ni à 
la vigne, ni aux céréales; mais le grain, où le irtuivcr? Dans 
.es [trovinces voisines? le Poitou? la Vendée? Soit. Mais 
pour les rendre en Angoiimois, avant rétaldissenienl des 
routes, ijuc de peines, de; temps et de frais! 

l'ividenimcnl le produit des vignes qu'on eût alru's plan¬ 
tées n'aiirait pu couvrir de telles dépenses, surtout à des 
époipics ofi la valeur de ce produit était intiiiiiiieut moindre 
qn’aujiuird’liui. 

Mais les temps sont l)ion chatigés : des routes magtil- 
liqites sillonnent la Pratiee; la vapeur, sur terre et stir mer, 
a l'ait disparaître les distances; aUjonrii’Iini nous n’avons 
qu'à liésirer, et qindles (jne soient les denrées que d(‘nian- 
dent n(*s Itesoins on nos goûts, <dles arrivent |tres(|m! 
iiislanlanément ciie/ nous à îles prix modérés. 

lit les mêmes eaiises nous assurent le ]>roiu|>t éeoideiueiit 
de nos [o’odnils viticoles cl le maiiilien d’mic: lianss<‘ de prix 
due à la ra[>idité et à réeonomie des frais de ii'ansport. 

(îeltc objection est donc aiijonrd’iitii sans valeur. Omdles 
<[iie soient les denrées qui nous mati(|nenl, nous somme.s 
sûrs de nous lf‘s procurer proiii|>len!eut et à des prix nio- 
déré.s; et quciqtie abondants (pie .soient les produits lÎ^' no.s 
vignes, nous sommes égaionient sûrs de les veiidia' ei de 
les vendre un prix convenable. 

('-'est un bienfait que nous devons aux idées libérales en- 
l'antéesjiarSM ; aux [trogrès de la science, qui rei'Oiildi' notri* 
siècle un grand siècle; etsiirloul à rintelligenl(' sollicilmb' 
du gonverncineiit, qui n’a ptts eraiiil d’innover des lois et 
s traité.s couinicrcianx (jii'oii Iruilnil autrefois d’uloi * 


«11* la . — Svh lieüioîii^^ 

ba viticulture, avant St), ;i dû être loiiglemjis stalioitnairi' 
lans nos Cîinlrées. (îomme toute autre cullure, elle devait 
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ssLibir niitluence des lois f[ui nous régissaient alors. Les 
)iriii('i[)es libéi’auK du code Napoléon lui fu'ent entrevoir 
des temps meilleurs, dette espérance était à l'étal d’aspira¬ 
tion vague et indétinie, lorsque les hauts prix'des eaux-de- 
vie, vers 181 fi et 1817, donnèrent à la viticulture une faveui' 
très-vive, mais ]iassagére conime les causes qui la produi¬ 
saient. 

.Après ret excès de faveur fébrile, la viticulture cltaren- 
taise redevint stationnaire. Cette inertie dura un certain 
nomhi'e d'années. Peu à peu les idées uioderncs se déve¬ 
loppèrent et s’applitiuèieut : les chemins s’améliorèi'enl, on 
créa des l’outes; puis, vint la vapeur avec ses chemins de 
fer et ses navires. Le gouvernement conclut des Iraités 
commerciaux, il sc créa des débouchés nouveaux et nos 
produits reprirent une nouvelle faveur. 

Celte faveur ne fut pas excessive au début; elle vint pro¬ 
gressivement, comme les causes qui la produisaient, et 
comme elles tout nous porte à espérer qu'elle ira sc déve¬ 
loppant et pi'ogressant de plus en plus. 

.Ainsi, l’état présent de la viliculiui’e me se ni h le .satisfai¬ 
sant, mais ravenir se montre plus souriant encore. 

Cependant à côté de celte situation satisfaisante il existe 
une Süutfrarice, un malaise : l’augmentation des dépenses. 

Le^ revenus sont augmentés, c’est vrai; mais avec eux 
.sont venus l’amour du bien-èli-e, du confortable, presque 
du luxe, et J'augiiientation des frais do culture, du prix des 
iiisti’uments agricoles et des salaires des domesiiques. 

Cr, il faut pourvoir à tout cela. Commciil faire? Demander 
il la viticulture une pins grande production en augmentant 
matériellement les produits et en diminuant les frais. Il faut 
donc augmenter l’étendue des vignes par des plantations 
nouvelles, cl, [lar de bons soins, améliorer les anciennes. 

Tel est le rêve, telle l’aspiralion du moment, fl oi résulte 
<iue rétai actuel de la viiiculiure charentaise est une époque 
de transition, de transformations, d’améliorations, et par 
.suite d'expériences et de Pitonnements, quelquefois de ten¬ 
tatives téméraires. 

L’embarras consiste à rajeunir ce qui est vieux, à faire 










tciire liüiiucoup dn Iravail avfic ptîii de hi-as el. pas irup do 
frais, et. surtout à opérer juste, atiii d'éviter les dé('eptiou.s. 


Critiqua do la «itîoiiHiire aetiiollo. 


Si nous exainiiious de près l'élat actuel de la viticulture, 
on voit facilement qu’elle ne peut j^as encore répondre aux 
désirs du viticulteur, et clairement qu’elle y réjiondra dans 
un avenir peu éloigné, par suite des ex|)érieiiccs qui se font 
tous les jours et des transfonnalions qui s’opèrent. 

.Notre vitii’idlui'e actuelle ne peut [lus répondre ;i tins bx^- 
soins, pour plusieurs causes que j'indiqiiei'ai et expliquerai 
suceessi\ornent. 




Les vignes aiicîonnes sont généralement mal ]ilaiilées. 

J’appelle vignes anciennes, celles ayant vingt-cinq ans et 
plus; elles forment au moins le tiers, peut-être la moitié de 
notre viticulture. 

Or presque toutes ces vignes sont plantées en plein; les 
rangs sont séparés par l’épaisseur d’un sillon, soit S'» ceuti- 
mètres; sur chaque ligne, les ceps sont plantés à mic dis¬ 
tance qui varie de à 2 mètres; les rangs sont cufmsrs, 
de sorte riue la plantation n'est pas carrée, mais a l’appa¬ 
rence (rnne plantation en quinconce. 

Celte plantalnm foinaiit de tî,UtiO à (i,8ë0 ceps par hec¬ 
tare, ce qui est trop à mon avis. 

Voici pourquoi. Si votre vigne est plantée dans un terrain 
très-maigre, elle ne sc ti'ouve pas iro]» épaisse; mais si elle, 
est plantée dans un terrain riche, ou que vous amendiez 
votre terrain maigre et le rendiez riche, ce que vous devez 
faire, ce que les besoins du jour exigetu que vous fassiez, 
votre plantation se trouve trop serrée. Pourquoi? piarcc que 










jiliKs ost riclio le lerrai», plus esl le (lévelü])]jein<'ii*. 

(lu végétal, et que, |>lus les ceps se développenl, plus ils se 
gênent et se nuisent. 

Planter serré est un vice dos vieilles plantations, et jo 
constate que ceux qui en créeni do nouvelles ne me pa¬ 
raissent guère disposés à se guérir de cette maladie. 

(let ancien mode de plantation forme un tout compacte 
qui ne jUTtnet ni la circulation de l'air et de la luinière, ni 
Paspiralion facile des gaz qui nourrissimt les plantes; car 
si la nourriture des plantes leur provient du sol par leurs 
racines, clic leur provient aussi de l'air par les stomates de 
leurs feuilles. 

Je le condamne; donc comme ne |)erincltant pas ii la vigne 
son développement normal. 

.le le condamne d'un autre Coté, parce qu’il ne [)ermel pas 
rem]iloi de la cliarruo et, par suite, une certaine éc'ononiio 
de temps et de frais. 

11 est vrai cependant que quelques propriétaires ont es¬ 
sayé de nietlre la charrue dans des vignes pleines, cl voici 
comment ils opèrent : je suppose que la longueur ou ver- 
senne aille du noi’d au midi, ils trouvent une ligne plus on 
moins droite tdlant du nord-est au siul-ouest, d’une lai'- 
geiir qui varie de 1 mètre à r''.20, et ils lahoureut dans cet 
esjiace. 

<let essai n'a jamais eu jioui' liul que de donnor une 
partie de la }>remièrt; façon ; la li'viirc; il faut ensuite que 
le pic comjjlète cette façon cl (lonnc les autres. 

Ainsi l’économie île frais est très-rcsli‘ciiitc, et si l'on [lorte 
en ligue de compte qu'il faut une pei'soniic forte lA habile 
pour diriger le cheval qui laboure, elle se trouve juesqiie 
nulle; cidiu son avantage devient problématique, si l’on 
considèi'c que la ligne à suivre n'a guère plus d'un nièli'e 
de largeur; que celte ligne est rendue étroite et torluciise 
par l’irrégularité de la i>lanlalion et le développcmcnl 
inégal des ce|)s; que le labour se donnant ]mr le travers, 
il faut tourner à chaque, instant, cheval et charrue au mi¬ 
lieu des ceps, et que toutes ces causes cnlraiiicnt de nom- 
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hi'Ciiscs IVactiii'os ei di* irî'S-gi'aiKls désiM’ilrcs daiiis i'ocga- 
iiisuiû végétal des ceps. 

Cette Icnlalivc est un acte d'iinpuissaiice et non de bonne 
culture. 

It’auti’cs cultivateurs ont entrcpri.s de couclier les cei>s 
d’une vieille vigne, et de roi'iner ainsi une plantation carrée 
de 1 mètre sur ce qui |)erniettait rcm|doi de la 

charrue. 

Cette transformatittn s’opère en déversant une ligne di^ 
ceps dans une autre ligne; de cette manière, deux- rayons 
n’en l'ont plus tpi'iin; le nombre des ceps reste le ménie, 
mais au lieu d’être cutrosés, ils se ti'ouvent fermer une 
plantation carrée. 

Ce résultat est Itcau en tliéorie. — Mais il tant coucher la 
moitié des ceps, soit environ par hectare. 

Or faisons le bilan de celte o]u*i'ation, j>oui‘ bien apjuv- 
cier ce quelle vaut. O’ahord, elle demande des cultivateurs 
habiles et déjà «'xpériuieiilés : ensuite, poiii- bien i-étissir, en 
opérant sur une vigne âgée, il faut rrenser le sol à la ju'o- 
fondeur de io centimètres, sur nue largeur aussi de lu cen- 
tiniètres et sur une longueur d’au moins 1 mètre; cuu]ici‘uiu; 
[ïartie des racines du cep à cimcliei", opérer le couebago 
dans la b)sse faite; avoir soin de i‘edi‘ossci‘ qindques sîir- 
ments choisis, sur la ligne conservée; recombler le trou, en 
ajoutant à la terre ancienne une terre neuve, du terreau, 
par exemple. 

Lorsque votre vigne est ainsi coucliéo, vous ave/, li (Ui- 
lever iiumédiatcment (juelquc chose comme :i(K) mètres 
cubes de pieri’es, et ])as de chemin pour lesenlovei' au tom¬ 
bereau. 

Or, calculons les frais. Chaque' ce|t, s’il est bien couché, 
vous coûte 1.0 centimes ; un lion l'oiicheur en fa<;(jnnera 
quinze [tar joui*, ce qui lui fait 2 l'r. e. ; vous ajoute/ à 
chaque cep ceiilimes de terreau, valeur et transport com¬ 
pris; l'enlèvement des [lierres oci'asitnine une dépense à 
peu près égale; total : 2.o centimes par rep ou su;; francs 
juir hectare. 

Les ceps couchés no vou? donnant pas de l’ccoile l;i pre- 
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j’ajoiile, rt.'v«"uu pt.-idii. Ta francs, ce qui 
lu ili'qtcnse ii OIK) fiuiics. 

foriiiH iiuiivfllc lioniiét* ît voUc iikiiitatioii [tcnncl do 
faire les lieux preniici'es façons à peu près muitié au pic et 
moitié à la charrue; ces deux })roinières façons au pic votis 
coùlenl à peu près, pour un hectare, 70 francs. Vous éou- 
noniisez donc 3'i francs de pic, tuais celte économie est ré¬ 
duite [lar les frais delà charrue, que vous ne pouvez évaluer 
à moin.s de lo francs ; sotre écunoniic de frais est donc rc- 
duile à ^n francs; et si vous comparez ce Itéuélice à Finlé- 
rèt du l'apilal déboursé, la balance se solde par un passif 
annuel de francs. 

Votre vigne deviendra-t-elle meilleure? C’est possible, à 
cause de rongrais donné aux ceps couchés. Néanmoins la 
vigueur nouvelle <le vos ceps dépendra de l'àge qu'ils 
avaient, de l’étal de souffrance ou de vigueur dans lequel 
ils se Ironvaieul, de l’intelligence et des soins donnés au 
couchage, 

C.etle operation est bonne [>onr relier une i>arcellc de 
vigne à une pins grande, et en faire nu tout cultivable 
à la ch a nue; mais elle est i ni praticable sur nue grande 
échelle. 

Quelques autres vilicultenrs i)[)éren't autrement; ils arra- 
eiienl résolùment la moitié des ceps, c’est-à-dire un rang 
sur deux. La vigne devient ainsi une [ilantatitm à peu près 
carrée; chaque rang sc trouve es|>aeé d’environ l"l7(t, et les 
ceps sur chaque ligne ont à [leii ]irès la même distance. 

Cette nouvelle foi'ine réduit la vigne à environ cejis 
par lieclare, et donne ainsi à cliaque cep une aire de 
a mètres carrés. KÜe permet l’emploi do la cliai-rue, cl serait 
très-avantageuse s’il était possible de. transjiorter des en¬ 
grais, alin de faire acquérii' aux ceps un développement en 
rapport avec l’aii-e qu’ils occupent, àlais le plus souvent ce 
développement est dilTicile à obtenir parce <[ne l’on opère 
sur (les sujets vieux et décrépits. 

A toutes ces coudiinaisons, il en est une autre que je 
préférerais, mais que je n’ai pa.s tmcorc vu appliquer; elle. 
'Consisterait à arracficr deux rangs de vigne eoiiligii.s et à en 
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laisser (.leux, autres aussi continus: de cette manière un ré¬ 
duirait eiicoi'e la vigne à ec[)s par hectare; elle, se 

triuiverait plantée en allées de deux rangs; l’espace eiitic 
cliaijue allée aurait environ de largeur, ce qui poj‘- 

inettrait le transport des engrais au tombereau, et la cid- 
ture de deux ou trois rangs de plantes sarclées. 

(le dernier système est prêtera h le aux autres. 

Quelques vignes aneientics et uu assez grand nombre de 
modernes ont été plantées eu allées. 

(le mode de platUaliou est, à mon avis, bum préférable à 
la j)lanlalion en plein; j’avoiu' qu'idle a ma prédilection, 
sauf il y faire <[uelques améliorations que j’imliipierai. 

tléiiéralemeiit on foi'iue les allées de (juatre rangs de 
vigne; idiacmi d’eux est séparé |iar répaissour d’uti sillon; 
les ce]is de idiaqiie ligue sont espiicés de environ, et 

<in forme l’allée de clmrwp avec six, sept on huit sillons. 

La préoceupalioii de ceux (]ui piaulent ainsi est d'avoir 
une allée de champ qu’un rang oniinaire de fumier puisse 
fiimei'. 

(lellc ]daiitation donne environ i-eps par hectare. 
Tout le monde sait que ces 2,ri(Kt ceps donnent au moins 
autant de produit que 0,i:tM) plantés eu plein, et comme ils 
iroceupont (pie le licu's ou, au maximum, l(!s deux cin¬ 
quièmes du terrain, l’emploi du pic se li'Oiive réduit dans 
(a même pro[>orlion. 

I.es vignes ainsi plantées se développent helles, vigou¬ 
reuses et productives, heaucoup plus que les vignes eu 
plein, parce qu’elles sont mieux aérées, mieux exposées à 
la lumière, et qu'elles n'(;oivenl inujoiirs quelque parcelle 
des engrais donnés aux allées. 

(le syslènu* est assez répamiu, je crois (|ue ceux qui le 
['ratiquenl s’en trouvent liicn, (’.’osl lui qui permet d’oli- 
tenir ces quantités fahulcuses de vin tlonl on [tarie, qiiel- 
ifiu'fois. 

J(î lui rejiroche néanmoins quelques imjierfeetions. 

Les allées sont formées de quatre rangs de vigne, et à 
mon avis elles ne devraient en avoir ([ue deux, par le motif 
que les deux l'angs du milieu sont moins que les deux 
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iuUrt's aliiiuMilés par lo sul, ci niu â i'cxirritjur iiiditis 
d'air, de himicrc et. d'engrai.’;; lei> allées de chaiin) ne d(‘- 
vraieiit cire que do trois sillons, ceUe largeur suliirait pour 
le passage des engrais; ecs allées ne devraienl pas être cul¬ 
tivées en céréales, mais en plantes sarclées; eniiu l'atléc 
de vigne do deux rangs pourrait être sur chaque ligne foi'- 
niée de ceps [dantés îi t"‘.2() de distance, ce qui donnerait 
environ l,‘inO ceps par hectare, et à cliaqiio ce[) nue aire 
d’un ])eu plus de 2 mètres carrés. 

.le reviendrai plus loin sur ce modü de plantation. 

Telles sont les formes données aux plantations ancieniii's 
et les améliorations que Tun cherche à y iulrodiiire. 


VîsEiiifrs 


iVous voyons qu'à Texception des vignes en allées, les 
vignes aneiemies, uièmc améliorées, ne réjiondent pas à 
l'attente des viticulteurs. 

heur pensée est coiitiiiuellemeul sous le poids du raison- 
iiemeut suivatil ; il faut de bonnes vignes pour avoir de 
gros revenus: poui' avoir de bonnes vignes il faut les soi¬ 
gner, les bien euUiver, et cejjcudanl économiser les frais, 
car si les frais devaient absorber les produits, à <|uoi boti 
les vignes. 

Sous rem]>ire de ce raisonnement, les viticulteui's, depuis 
dix à ilouze ans, font l’application de plusieurs modes de 
plantation ayant tous pour but de substituer la charme au 
pie, sinon eiitièrcmenl, du moins pour une notable partie. 

Parmi les combinaisons que l’on expérimente, sr trouve 
la plantation carrée. Pile est formée par des lignes droites 
qui se coupent inTpendiculairoment à l™.:!;!; on plante un 
cep à chaque point d'intersection; une vigne ainsi pdantée 
ortVe une régularité géométrique séduisante: an.'Si ces [dan- 
lalious sont-elles en faveur et Irés-primées par les comices. 

l'.ette plantation donne environ .‘i.iiüo ceps par hectare; 
elle fournit, dans b's premières années, en long et en large. 


* 
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(111 csiinrn üi‘ jioiic le jcii de la (.■Iüiitik*; ciii jX'iit (limr 

en hing t'I <'ii larj^o, ce (jui esi hcîiitcdiiji [dus 
avantageux ([ue lalMuirer hiujniii's daiis'un üimiI sens. tNni- 
ilatii les ileux preinièces antnies oos lalxiurs se ilimnetif 
lacileiiieiil; ils exigent pins de soins la troisième année; cl. 
les années snivunles, ii niesnn* que la vigne se développe, 
ils deviennetil de plus en plus diriiciles. 

Ainsi le rôle du pic est très-restreint ] uni clan t les pre- 
inièrt's années, mais il augnienle jiropurtionnelleinent au 
ilévelopfHnnenl de la vigne, et il s’ensuit qne le jjic, upri's 
avoir été jiresqne évincé [lar la charrue lors de la création 
de la vigne, révinec ii peu prés à son tour lorsque la vigne 
est arrivéi; à tout son développement. 

.le suppose que voln; vigne, ûgée di' dix uns, soit com- 
)iosée de ceps ayant un diamèlre de &0 ccnlinn'nres, ce qui 
n’est pas exagéré, que vous roste-l-il [loiir votre prinniére 
l'açun de charrue? l’ii espace de s:i <‘cnlimélres, (lueledéve- 
hqqiemciiL inégal des ceps peut rcslreiiidie. Vous iloninv, 
donc an mois de mars la preiuiéia^ laçon, environ i '7 à la 
charrue, et au pic; à la lin d’avril on en mai vous don¬ 
nez la seconde, ! i au pic, t tî à la charrue, parce ijuc le 
développement des hourgeons cuninieiict' à s’ojiérer, l'i qne 
la prudence restiaùnl le jeu de voti-e charrue; mais en juil¬ 
let on août, lors(iuo la vigne couvre le soi de ses givqqies 
jirécieuses (pue le moindre contact dessèche, qu’cinploicrez- 
vous, dites-moi, pour doimer cette troisième t’atgm? la; pic 
(Ut la cliarrue? Ilvideimiiciit ce ne sera [tas la eharrue, 

Kt à quinze ans, cl à vingt ans, C(-iminent rcrez-vous? 

El ('e|H'iidant nous savons tous que poui' avoir une bonne 
vigne il j'aul lui dotiner trois laçons. 

Voici les calculs que j’ai laits sur une vigne âgée de dix 
ans : trois façons de labour doivent èli-e données sur nue 
largeur de ce qui fait -i uièti’es; la chariaie lait dans 

la prcmiiîre hujon 8iJ centimètres, dans la seconde fîT ceuti- 
métrés, total : •I‘".no; donc, il reste pour le pic, troisième 
façon conquise, 2’'\o0. 

Ainsi, ce système est économiijnc pour élever une vigne 
pleine jnsipi’ù l'âge de sept à hitil ans, mais i’économie 
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dimiuiif’ à niesuro qiip la vi^ne so iléveloppo, ol si vous 
avoz une Irès-bcllo vi^ne à quinze ans, voire svslùme éco¬ 
nomique esl k peu près periiu. 

Ce mode de cidture exige, eu outre, un cheval fort et 
bien dressé, car si vous mettez- deux clievaux, il faut quel¬ 
qu'un pour les conduire, el vous n'avez, plus d'économie; et 
il faut un laboui'eur tellement habile, lelleinent intéressé a 
bien faire, que rarement le propriétaire coiitie ce soiti-là à 
d’auli-es qu'k lui. 

Aussi beaucoup do propriétaires, ajirès s'èti’C laissé sé- 
diiii'o par ce mode de plantation, ont-ils cultivé au pic, sans 
<iser employer la charme. 

Fi'uppés de rincoiivénient que je signale, quelques vitî- 
eulleurs ont cru y trouver un remède en oi>érant de la 
manière suivante : 


Ils forment une plantation carrée de 1 mètre sur 
ee qui donne environ ceps par hoc tare. 

Cette plantation est encore lielle au coup d’œil, lor.sqne 
les lignes sont parfaitement parallèles ; elle est plus avan¬ 
tageuse que l'autre, en ce sens que le jeu de la charrue 
est plus facile dans un espace de 1"'.0G que dams un de 


roporiions de l emploi du pic et de la ctiarriie 
une vigne de sept ;i huit ans, ainsi plantée, me pai'aissent 
être les suivantes : 


Trois façons de lal>mir sur l^.Gtî fontî» mètres. I.a cliari’ue 
fait, dans les deux premières façons, '2™.2î, donc il reste 
au [)ic 

Le rôle de la charrue sera égidcmcnl roslreinl par le dé¬ 
veloppement que ITige el les bons soins donnei-oiil k la 


vigne. 


Tels sont les d(*ux systèmes en vogue aujourd’hui ou, 
poui' dir(‘ plus juste, qu’on expérimente aiijonrd'lnii. 

Im dernier est, ;i mon avis, préférable au premier, et il 
vaudrait mieux encore qu’il ne vaut, si. an lieu d’un espace 















lie r*'.Otî un en laissait un île d mènes; la vigne m' enmii- 
lei'ah plus alors qn’envirnu !i,00(t ceps par heetaro, ce qui 
reluirait remploi do la rliarrue plus commode, et donnerait 
à diaiiut; ce{) une aire de 2 mètres carrés. 

Ces deux systèmes offrent des avantages, puisque en per- 
mpttant l'usage de la charrue ils procurent une ècononiio 
do temps, mais ils présentent aussi dos inconvénients, à 
mon avis, très-graves ; d’ahord ils exigent dos laboureurs 
très-habiles, des chevanx très-dociles, et on no les a pas 
toujours; ensuilo ils ne permettent pas le transport par 
toml>creaii dos terres et engrais. Or, les ameuiloineiits sont 
un dos Mioyeiis les plus eflioacos [>our faire et onirolonir 
une bonne vigne. 


vliilri'H viii 


[/examen <los vignes acliiélles nous offre bien il’autres 
observations, d’une importance moindre peut-être ([necelles 
déjà signalées, mais îiéaiiniuins irun haut intérêt. 

Je vais essayer do les exposer en signalant les vices 
nombreux et les qualités assez rares qui les distinguonl. 
Ces observations porteront sur : 


1“ I,a nature des lorrains consacrés aux 
cieimes ; 

2“ Lo manque d'engrais et d’amendoinont; 
n** 1,0 manque ilc façons ; 

4" Los cépages ; 

fl® La propreté des ceps ; 

(1* IjCs arbres dans les vignes; 

7® 1.0 morcollonicnt du sol. 
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TerrîiîfiH coiisa4''ri‘» aux 


J’ai déjà ex)iosé, et tout le monde rocruinaîl .sans doute 
avec moi, ([uo depuis qnchpics années la vitienUnio s’amé- 












IjiH’c. II suîL <it' là tjuo los viros ^iiif j«‘ vais si^iiali'r s':ip)>li- 
i|iie)it liipii )ihis aux vii^iu’s aiu'iciiiu's iin'aiix iiiodpnics. 

Si lutiis (‘xaiiiliions l’assiptU' ile la [ikiparl lies vignes an- 
oiemics, nous sommes obligés de i-econnaître ijuc nos [tèi-es 
reléguaient lu vigm^ aux terres les plus faillies, les plus 
arides. 

Ils avaieni deux t'aisoiis principales pour cela : 

La preniière, c'est qu'ils conservaient de bonnes terres 
[lüur les céréales ; 

Im seconde, c’est qu’une terre faillie et légère produit de 
meilleur vin qu’une terre forte et sulistantielle. 

Nous avons vu les niolifs delà première raison. 

Quant à la seconde, les causes se comprennent encore 
très-bien : nos ]>ères cultivaient particulièrenicnl la vigne 
pour avoir une nourriture saine et agréable; il n’entrait pas 
eiicoi'c dans leurs calculs de produire [lour les distilleries, 
ou, s’ils le faisaient, ils donnaient à celte partie de leurs 
produits une importance secondaire, tandis que nous, au- 
joiird’lmi, nous on faisons la branche principale de notre 
industrie viticole. 




Les causes dn mal que je viens de signaler en produi- 
saiciil un autre : on ne dunnait jamais d’aincndeinenls aux 
vignes. Donner des engrais, des terreaux aux vignes, était 
un tort dans la [leiiséc de ims pères : le vin d’une vigne 
fuiiiée diminue de qualité, les leimloguos le proclament. 

lit jiuis, conimenl faire jiotir fumer une vigne, (juaiid ou 
n'a pas d’engrais ? 

tir nos jières avaient moins de liétail que nous et ne 
connaissaient pas d'îuilrcs engrais que ceux qui sortaient 
<le leurs écuries. Il est vrai qu'ils auraieiil pu, comme nous, 
ameudei' par des transports de terre; mais ce genre d’anic- 
lioraliou, pénible et coàlcux, n’étail pas en faveur il y a 
einquanle ans. 




L;i viliculluiTi iRituellü, malgtc les lunnbi'eusGS oL iiiipor- 
laiiies uniélionilions failcs ilepuis quelques aimées, ii'esl pas 
encore on mcsui’e de donner des LMii^rais et dos iiitiendi'- 
iiicnls aux vignes; pourquoi cela? f’arce que la plii|)art de 
nos vilicultciirs ne IVnil pas de la viticulture une eullure 
spéciale, mais une branche d’une exploitation agricole, et 
qu’ils inanqueiit de temps [lonr ttans)iorler des terres, et 
d'engrais pour l'iuncr les vignes. 

Considérez les pi-opriélés de nos cantons viticoles, quelles 
soient grandes, moyemics ou petites, voici quelle est à peu 
prés leur coin position : 


1/S en prairies naturelles et artiticielles ; 

•ijli eu vignes, coni])renant les terres de troisième cl (pia- 
ii’ième classe; 

2/5 en cbanip.s, comprenant les tcrre.s de première et 
deuxième classe, et quelques-unes de la iroisiènic. 


Ainsi, sui‘ trente licctai’cs : six en prairies nalurelles et 
artilicielh's, douze en vignes médioei'es, douze en bonnes 
loi'i’os il labour. 

Vous pouvez il peu près nourrir neuf tôles de grus liélaü, 
et il vous t'aul fumer ehaqiin année le tiers nu le quart des 
quinze hectares que vous avez en terres labourables et 
eu [iraiiûcs arliliciciles, coimuent vnuleZ'VOus fumer vos 
vignes ? 

Mt encore, je prends une hypothèse avantageuse ; il ii'est 
pas sur que les pixqiortiüus que j'indique soient exactes 
pour la majeure partie des propriétés, tout me porte à croire 
que gcnéralenieul les prairies sont diiiis des proportions 

ic 



Je signale cependant que quelques viliculleurs, dejiuis 
plusieurs années, ont compris ce vice et se sont mis à 
transportcu'des aiiieudemeiUs dans Iciii’s vignes; mais ils 
foriuent une exception qui n’est pas sur le point dedevcuii* 
lu rèû'le céiiéralc. 
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Les ancieitfi viiicuUeurs étaient avares de façons, et les 
donnaient le plus souvent sans soins attentifs, sans intel¬ 
ligence. 

Ils taillaient leurs vignes sans étudier la forme du cep, 
le nombre et la vigueur des membres qui le composent, et 
le plus ou moins d'élévation îï donner 11 chacun de ces 
membres. Très-souvent Popération se bornait « au 

bout de chaque membre et à rabattre le reste du bois. 

Cette opération, ainsi faite, rend les ceps peu vigoureux, 
peu productifs : les ceps haut montés ne produisent que de 
petits rai.si ns. 

Ils donnaient à la vigne deux façons de pic, lorsque le 
temps et leurs occupations le leur permettaient, et souvent 
ils n’en donnaient qu’une, 

La plupart des propriétaires se bornent encoi-e aujour¬ 
d'hui à deux façons, mais beaucoup d'antres, plus intelli¬ 
gents, en donnent trois. 

Celte augmentation est un iirogrés. 

Ce manque de façons est dii aux causes que j'ai signalées 
plus haut, savoir ; que la viticulture n'est qu’une branche 
de l’exploitation agricole de chaque propriétaire, tandis 
que si, au lien d’être une partie, elle était le tout, les fa¬ 
çons seraient plus no tu lire uses et données en meilleur 
tem ps. 


De?* et^pnjçefti* 


Les vignes anciennes ont beaucoup de mauvais céjiages. 
(æIIcs nouvellement plantées en ont moins, c'est donc en¬ 
core un progrès que je signale, 

A ce sujet, je me pose celle question : Qu’est-ce qu’un 
mauvais cépage? et je réponds : Hn mauvais cépage est ce- 










ui fjui, li’étaai pas ajipraiirié au sul <■! au climat, no. [lOtit 
pas fructilier ou conduire ses fruits à iiiatui ilc. 

Ainsi, à luou avis, un cépage peut être très-bon dans le 
midi de la Franco et mauvais dans le nord, et îoVc versa; 
un cépage peut ol'’e très-bon dans un sol aral)le calcaire ar¬ 
gileux, avant j)onr sous-sol un autre calcaire plus ou moins 
argileux, et mauvais dans un sol silico-calcaire, ayant un 
sous-sol nrgilO'Siliccux, quoique les deux sols ne soiciii 
qu’à cinq cents mètres de distance; eiilin un cépage peut 
être très-bon sur une colline et mauvais dans te vallon qui 
borde celte colline. 

I/élévation du terrain planté, les (jualilés du sous-sol, le 
voisinage d’un ruisseau, d'un bois, d’une prairie, [«cuvent 
modifier la ( limature et exercer une grande inllncnce sur 
les cépages. 

L’élude, rexanien, la comparaison, donnent rcxpérience 
nécessaire jmur connaître les bons cé}iages. 

Moins intéressés que nous à cette élude, nos pères ne la 
faisaient pas ; c’est pourquoi les vignes anciennes sont celles 
qui ont le plus grand nombre de mauvais cépages. 

Mos modernes viticulteurs s'occupent beaucoup plus du 
choix des cépages, mais dans cet acte important, comme 
dans quelques autres, ils ne se maintiennent pas toujours 
dans les bornes étroites de la prudence. 

Ils se laissent quelque fois trop facilement séduire i)aî‘ 
une trompeuse apparence. .Fcn connais plusieurs, dans 
mon canton, qui, émerveillés des résultats obtenus ailleurs 
avec la chaloche, ont planté ce cépage en grande quantité. 
Ils espéraient des merveilles, bêlas ! ils n’ont presque ja¬ 
mais récolté; tous les ans <;c céj)ugc donne de belles espé¬ 
rances, et tous les ans roïdium ou quelque antre cause 
rempêche de les réaliser, 

fies viticnlteiir.s imprudents en sotil aujourd’hui réduits à 
arracher leurs vignes en chaloelnn 










L(is vigni's anciennes manqueiil souvent de ciqjs, ce qui 
s'exjiliijue lirs-l)if*n, [lai’ce qu’ils n'onl jatiiais été l'ohjel de 
soins intelligents et conliniiels. 

l'Aaniinez les ceps (.rune vigne ancienne, vous en vove/. 
un irès-graïul nombre rongés par la inmisse et les mille in* 
sectes qui s’y réfugient: d'un autre côté, le recejiage des 
membres malades ou épuisés n’csl jamais fait convenablc* 
nienl : on laisse jiresque lonjoni's sur le tronc une portion 
du membre rabattu. 

Cette portion de bois se dessèche cl pourrit, au conlael 
de l’air et de la pluie; biéntôt la décomposition s’étend jus- 
qn’i'i rintérieur du nœud qui sonde le inenibre au tronc; 
puis, ce dernier, qu’on aurait dii mettre dans des eondi- 
tions qui lui permissent de cicatriser sa blessure, jiorlc uiu’ 
plaie profonde, dans laquelle l’eau de pluie tombe et sé- 
iourne; bientôt les couches ligneuses du tronc se cor¬ 
rompent à leur lotir, l’arbuste devient languissant et tliiii 
par mourir. 

beaucoup de ceps meurent ainsi, beaucoup d’autres par 
des causes moins apparentes. 

Il est iin[)Oi*tant de les l’cmplacer : autrefois, on ne s’en 
occupait pas bcancou[); aujourd’hui, on regi'ette de sem¬ 
blables vides. 

Nous indiquerons pins loin le.s moyens de renqdir ces 


lins arlirns «InnH Ins vî-îiins 


Les contrées viticoles de la Charente offrent un aspect 
riche et séduisant. Grâce au chemin de fer, on peut en 
|iren(lre vue presque comme à vol d’oisetiu, et alors on ad¬ 
mire tour à tour nos vallées riaiili's avec leurs ruisseaux 
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limpides el nus coLeati\ eoiirumiés de vigtioldes qui eou-- 
seevent leur verdure jusqu'à la fin d’oelobrc. Le vovageur 
admire surloiU les vignobles cliargés d’arhi’cs, tels que 
noyers, pommiers, cerisiers, etc. Os vignobles sont imm- 
bj'eux, et ils ont rapparence tle riclics vergers. 

,1e les adinii'u tout coniino le voyageur qu’enti’iiîmi un 
train rapide, mais comme vilicultniir je les coinlamne. 

bien n’est jilus funeste à la vigne que les arbres ipiàm 
y piaule ou laisse croître; un noyer de soixante ans, par 
exemple, fait quekiiicfois tort de près de qualrts ares de 
vigne, de sorte que quatre noyers de cet âge, dans iretile- 
deux arcs de vigne, en [jcrdcnl la moitié. 

Je rradmels pas qu’un bon viliciüteiir souffre des ai'lin's 
dans ses vignes; pour moi, je les proliibc eompléteinenl 
dans les miennes. 

lîien n’est beau pour moi eonime un bel arbre, mais je 
le veux à sa place, bien soigné et ne nuisant pas, et, sui¬ 
vant son i‘S[ièce, prodiiisani de lions fruits ou de bon bois. 

()j‘, le.s| arbres qui nuisent tant à nos vignes sont géné¬ 
ralement mal soigné.s et peu proiluelifs, car la vigne aussi 
leur fait tort. 


I>ii «lu sol* 


lui viticulture cliarenlaise a (mur assiette un fonds ex¬ 
cessivement nioreelé. Ce moretillemenl lui esl-il avantageux 
ou désavanlageu.x? Celle qnostiou est conli’üversée. 

Sans doiile, lui’sque le morcelleuieul est extrême, il gêne 
la culture : i[uels .soins vonlez-vmis qu’on dmme à une 
vigne de cinq à six ares? comment voulez-vous qu'on y fa.sse 
des allées ou une planlalion can'é<-, jiour eulliver à la 
charrue? où prendre l’esiiace nécessaire pour tourner cIk'- 
vatix cl cliaianiiC? Cviileimm'iil dans ces condilioris-là le 
ninreellcmrnt est imisildc. 

Mais le poini que noms vi'uoiis <lc çonsiilcroi’ est l’un des 
(toiiils <‘\li'ém''s du uinrccllcimml, cl il serai! déraîsonnalilc, 
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illogique ijièiiie, de [ireiidre ce* [joiril exti'èiiie pour eu lij'er 
une coiiclusîoii. 

Ollfi queslion du monüclleinenl est importante, elle se¬ 
rait digne! (Fune étude a[)profomlie. 

Je neî puis i|U(! donne*)' ici siiccinctenueiit mon opitiitni et 
les raisons epii !nilile))t pour elle. 

A nion avis, le iriorcelletnetit est un hien, sin-tout an- 
jonrd’liiii ejitc nos cullivatenrs <!oniuK!nc(Mil à e’0)u[>rc‘ndreî 
que; le pousser au point e\ii'ê)nc i[U(: je* viens dtî signaler 
est une faute, un jjn'judii'O, une dé'pre'o'iation. 

Il est un bien parce qu’il periut'l à tons les liahilarits des 
caïupagiics d'étre pro]iriétaires; ([ii’il les allaclu! au sol; 
qu’il les reml bons cultivateurs par la l'aison «[u’ils ciilli' 
vent leur fonds; et epie cette bonne culture augmente la pro¬ 
duction des denrées, la vtileur du capital foncier, et par 
suite le bien-être et lu fortune de la société. 

d'elles sont les observations que me suggère rexamen de 
la vilieulture actuelle. 

Ainsi la viticulture chareutaisc com])rend que les routes, 
les clietiiins de fer, les traités caimnei'ciaux, lui créent des 
débouchés nombreux et donnent une gratide valeur à ses 
produits; que le bien-être et les frais de culture ayant aug¬ 
menté les dépetises, il fautaiigineîiter la production ; qu’elle 
peut le faire, mais que l’êtal actuel de ses vignes exige des 
aniélioï'alions, des traiisformatiotis. Ft elle cherche, elle étu¬ 
die, elle expérimente. 

(.a gravitation vers le bien est dans la nature de Fliomnu*, 
et ouaiid elle n'y serait pas, les besoins de la société et la 
sagesse ries législateurs nous Fimpo-sent cotnnic une loi. 
Lançons-nous donc tous dans celle voie salutaire, portons- 
y tons le faisceau de nos courages, de nos foi-ces, de nos 
intelligences, car c’est elle qui donne aux viiiculleiti's de 
bonnes vignes et des chaix bien garnis. 















vnnl (If* la %*iÉieiiltii r*' d^iwontrÂA 

|iar <les eliîfTri'N, 


.l’ai di^jà dit ijiK* la viticiilturü peut conduii’e à la fur- 
lune; (]ae telle a été l'opinion de tous les temps; que les 
faits la confirment; que l’avenir est encore plus souriant 
que le passé, [tarce que les circonstance.^ actuelles sont plus 
que jamais favorables k cctlc branche de riudustric at^ri- 


cole. 

.rétablis donc hardiment qu'on peut considérer la viti¬ 
culture, comme une carrière ouverte ]iour tout homme in¬ 
telligent et laborieux qui veiil se créer une belle positioti cl 
même arriver k la forluue. 


Celle voie sera moins rapide peut-èii'iî que quehjues au¬ 
tres, mais elle .sera ])lus sùro [larce qu'elle est moins que 
toute autre soumise k des chances aléatoires. 

Je vais essayer de le prouver par des chilVres. 

Je suppose qu’un jeune homme veuille se livrer k la viti¬ 
culture et se créer ainsi une position. 

Il fera d’ahonl le comjitc des capitaux dont il dispose, 
car il faut en avoir, c’est la condition sine qiia non. 

Tout compte fait, il possède. 30,000 » 

Voici comment il devra procéder : 

il acliètera 10 hectares de terre de qualité 
moyenne, avant assez de constructions pour y 
loger lui, ses père et mère et sa femme, et un 
domestique. Ce logement comprendra, en 
outre, une écurie pour deux chevaux et une 
grange assez vaste pour y faire un chaix. 

Il trouvera assez facilement k faire une ac¬ 
quisition semhlable k raison de l,^î00 francs 
l’hectare, ce qui fait. .. 15,000 » 

Il lui faut immédiatement deux 


1 reporter. . . . 


15,000 >, 


30,000 » 


















;îh,ik)0 » 


liepoii. . . . . 
chevaux, deux charmes, char- 
l'eties, tonihereaux, barres, pics 
et autres instruments, le tout 


jiorté à un caj)ital de. 

Il payera, en outre, tous les 


par son acquisition, et que j’éva¬ 
lue à. . . . ... 


t;),nun 


)) 


I, 50 tl 


» 



)) 


Total 


18,000 » ci* 


11 lui restera donc 15,000 l'rancs, qu’il pla¬ 
cera immédiatement afin qu’ils lui produisent 

des intérêts, ci. . .. 

Ce capital est une réserve destinée aux Irais 
(pi’il faudra faire. 


PREMifcUK .\NNÉE 


l> K 1 > K X S ns E\ TH A O n n 1 X A 1 Rts. 


(ietle aunée est la plus coûteuse, parce qu’il 
faut : 1° ticlieler les bontrtres; 2“ barréver et 
planter; 8* lerreauter. 

Mon viticulteur piaulera juir allées de deux 
rangs, avec trois sillons vides entre chaque 
allée, suivant la méthode que j’ai indiquée et 
<[ue je développerai plus loin. 

(le système donne 4,800 ceps par hectare, 
ce ([ui îiait pour 10 hectares 48,000 ceps. 
18,000 boutures, à raison de 8 francs le 

mille, lui coûteront.. . 228 » 

l.a barréyure,en supposant une 
journée d'homme jmr hou trous, et 
<■11 fixant le pi'ix de cette journée 

,1 rejwricr . 228 » 


18,000 )) 


l2,t»Ü0 ü 


12,000 I, 
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"V n 

M I P ^ ^ 

liepuri . ^“ 2,^5 » 12 

;i 3 francs, coûtera. i-iü » 

20 mètres cubes de terreau, à 
4 francs l’un.. 8ü » 

Total des dépenses extra de la 
première année.. . T'iii » 

U É P E>' s üS 0 it ]( [ X A l n ES. 


Mlles comprennent : 
l®lmpùtsde toute na- 


turc.. 

80 

2" Salaire du dômes- 


tique. ... 

400 

3" 50 journées de 


journaliers, à 2 fr. 50 


l'un . . . . .. 

125 


4” l)éi>enses de la 
famille, nourriture, en¬ 
tretien des bâtiments, 
etc, .. 1,200 » 

b'* Nourriture des 
chevaux, entretien des 
hainais cl instruments 
aratoires, ....... 500 'v 

Total des dépenses 

O rd inai rcs.2,305 » ci. 2,30.5 » 

Total des dépenses de la pre^ 
mière aimée. 3,oGo » 

■ UE CE T T ES. 

» 

Il faut déduire de ce passif ; 

1" Les intérêts du caiiital |>lacé, 

.1 vi'pmit'r . 3,(100 » 


12,000 11 



















s’ok'vaul h. 

H” IjC produit des ul- 
loes laissées entre les 
rangs île vigne. Ces al¬ 
lées, dédnotion faite 
d'un demi-sillon laissé 
de chaque côté pour lu 
nourriture des boutu¬ 
ré.';, forment une éten¬ 
due de cinq hectares, 
(lomme les frais de cul¬ 
ture de CO.S allées sont 
compris dans les frais 
généraux, nous portons 
leur produit ii 10(J fr. 
|iar hectare pendant les 
eiiiq [ireinières années: 
à MO fr. seulement pen¬ 
dant les cinq antres. 

fies M hectai-es don¬ 
nent donc la première 
année. 


■« -P V 


56 


üOU » 


MOI) » 




•i,ÜUO » 


Total des recettes. . ],t0D » ci. 1,100 n 


Il reste donc aux dépenses ... 1, 
Kl le ca])ital réservé est réduit à . . 

DEüXIKME ANNÉE. 


» Cl. 1,00 


» 


-1 -4 


IO,OiO » 


Pas de dépcnse.s extra. 
Dépenses ordinaires . . 
Produit des allées . . 


. . . 2,3üo » 

I l 00^ » 

Intérêts du capital. . ,M05 » f ’ ” 


Excédant dos dépenses. ..... 1,303 » ci. 1,303 

r.o capital réservé est réduit à.. . 8,737 


» 


» 


1 rrpnriar. . . . 8.737 


L 
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TROISIÈME ANNEE. 


llépeiiscs üiviiiiaii’es .. 

Produit des allées . .. ’Joo « ( 
Intérêts. itU> 85 i 

Excédant des dépenses. , . , . , 

11 reste an capital. 


2 , 30 ;; » 


930 85 


1,368 itiCl. 1,368 15 


7,368 85 


^ fl 


OEATRIÈME 




L'iJ 




•"S . 


Revenu des allées . 
Intérêts. . 


» 


308 i: 


> 


2,305 )» 


808 i5 



J : 


4 # 


t,i30 55 ci. 1,136 .6.5 


Ee capital se trouve réduit à 


« * 4 A 


5,932 3ü 


CINUEIÊ.ME ANNÉE. 




Construction d’un cliaix . . 


.4chat de cuves, tonneaux, pi'es- 
soirs et futailles. .. 


2,305 

2,000 

1,000 


H 

n 




'l’olal des dépenses .. 5,305 » 

Produit des allées. . 500 » ^ 

Intérêts. 2tfi 60 j 

Produit de la jeune / 

vigne, à rai.son de neuf > 2 ,m90 60 

liectolitrcs de vin par l 

beclarc, chaque hccto- ] 

litre étant estimé 15 fr. 1,350 » J 


Excédant dos dépenses. 
En rayiilal est réduit à. . 


3,208 .U) ci. 3,208 ^0 


7v>-ï <in 

* * * r * nPIJ 


1 rt'j'firlrr. . . 


2,723 00 
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ÜL'peii.sc ufdiiiaii’c 
l’roduil des ;ilI(''L's. . 251) d 

[iilérels. 15fi 21) 

l'i'odiih (le la jeune 
vigne, vingt'Ciuiitfoliec- 
luIiLrcs iJiii* heclarc . . 5,500 » 

10x0(^^111111 des rccclUjs . • . . 

Le capiliil se trouve rciKn lc à. 


2,0 05 ). 


( 

I 

I 

P 

I 

\ 


5,080 20 


1,081 20 ci. 1,081 20 


****** 


4,405 10 


Ainsi, d(''s iii sixii'nie année les recettes cütinuencent à 
(îxcéder les d(']ienses; à partir de celte sixî(''nîe année, cl 
[Knulanl trente uns au moins, votre vigne, liien cultivée, 
vous ra[)poriüra eu moyenne 50 hectolitres par heclarc, 
soit 500 lieclülitrcs pour lo hectares, ce (|ui fait, îi 15 fr. 
riin, nn revenu brut de 7,50U fr., et net d’environ r!,i )00 fr. 

,[c ne crois pas que mes calculs soient erronés, car je suis 
011 mesure de dire cl prouver que rcxpériencc nie les a à 
peu ]ir(!S fournis. 

. If 1 jnrt, eiii^ore obsemn! que vos 10 hectares de vigne, qui, 
à six ans, vous coi'itout 25,000 IV,, en valent, constructions 
cl matériel C(>m])ris, au moins i(),0no. 

Ainsi, le capital employé s’esl lui-mémc considéraîdeiiieiiL 
augnienlé. 

On comprendra très-bien que riiypolhèsc que j’ai prise 
jicnt variera rintini, mais que le primnpe reste le nunne. 

Quel que soit le capital dont vous pouvez disposer, la 
culture de la vigne, faite avec soin, avec inielligence, vous 
conduira à un beau résultat. 

.Ainsi un donicsliquc ayant do ,5 à (i,0()0 francs provenant 
soit de patrimoine, soit de salaires, en 0 [térant sur deux 
hectares de terre iimyenne, est sur de l■éussil■; il réussira 
d’aulant mieux que, cultivant iui-iiK’Mie, loiil sei'a iiiieu.x 
fait (‘I plus é('ioioiiti<|iieitieii1.. 
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Ayez (Itx, viiii>t, ciiiinitiiitf, nnil niilli* iViiiii’s, je vous (■(►u- 
N'illc (rüjKM’uv suivanl ces pi'iiioipcs. 

Mais si vous voulez réussir à (.‘ 011)1 sùr, oceupe/.-vuus 
s])éi'ial(Uiioiit tic la vigne. Si d’aiUrcs cultures vous la foui 
négliger, elle ne sc'ra |)ciit-èlt‘e réiiiuiiératrice ([u’à dix ans 
et sa produclion sei-a toujours faible. Ki(îti n'est aussi 
onéreux qu'uiio vigne qui ne jiixxluil |)as. 

l)oniiez-lui donc tout votre tcm|>s, tous vos engrais et 
tons vos soins ; soyez toujours ?i la visit(M'. à éintlier ses 
besoins et à les satisfaire. C’est une belle fenuiie ([iii veut 
(les assiiiiiités continuelles, mais qui vous indemnisera lar¬ 
gement (le votre solliciludo, de votre tendresse. 


ian^ u £iji|kOrlor ii t:i vi I îcviït 11 re « 


.l’ai signalé les défectmisilés ([iie rexameii m’a révélées 
dans la vilicnltiire actuelle de la Cliareute; je vais essayiT, 
maiiitenaiit, d’((X[ioser des [iriuoipes qui juiissent i>crmetlre 
d'éviter les défauts indiqués, de profiler des avantages ao 
quis, de les développer, et im'me il’cii a(‘(jiiérir d’autres. 

Mon intention est de donner à ('elle étude les dévelopix'*- 
inents qu’elle com|iorte, eu élargissant les limites tracées 
jiar 1111 [jrogramnie indicatif, mais Iw i tH Pil . ^***^-' 

Je m’abstiendrai iiéaiimoins, pour ne pas être trop fasti¬ 
dieux, de décrire bîs outils et inslrumeiits servant à la cul¬ 
ture (le la vigne. Quel intérêt peut offrir à des Cliarentais 
la description de la s('rpc, du pic, de la liarre, etc,, enqdoyés 
dans la Charente? 

Tout le monde les connaît parfaitement bien ; et quant à 
l’appréciation de leurs qualités, il y a longtemps (pic j’ai 
remar(iu6 (jne le vigneron est le meilleur juge. 


fin 


1.0 ]ii'cmier soin du viticidteiir qui v(ml |d:inter est de 
choisir un terrain (pii ('ouvi('‘mto à la vigne. 











il visilei’a le.s iecix*s voisines d4; la siejine, et si la vigne y 
réussit, il peut, par analogie, conclure que la sienne est 
Ijonne à planter, Cepeiiüanl, comme ce mode de raisonner 
peut quelquefois conduire à l’erreur, parce que souvent 
des terres contiguës et en apparence semliîables ont des 
qualités difl'éi’cntes, il examinera si le sol ai'able et le sous- 
sol oui à peu pj'èsla mèiiie cojn[) 0 .silion que ceux des terres 
voisines, et s'il existe des différences, il chcrclicra à s’en 
rendre (‘ouiple et à voir si d’autres terres, ayant les niênies 
fjualilés (pte la sienne, ont pu faire de Itomics vignes. 

I/élude du sous-sol est, à mon avis, plus importante qiu? 
rode du sol arable. Huclles que soient les qualités du sol 
arable, quelques soins qu'on lui lionne, si le sous-sid est 
une argile iiii]iénélral)le, la vigne, après avoir végété vigou¬ 
reusement pendant <[iiclqLîes années, languit et meurt, sou¬ 
vent même avant d'avoir fructiiié; tandis que lorsque le 
sous-so) eoiivient à la vigne, (juclque légère et stérile que 
soit la couche arable, la vigne s’y maintienl medioere et 
finit par devenir bonne quand on lui donne des façons et 
des amendcmenls. 

Les vignobles de la Cliarcnte occupent presque tous des 
terrains argilo-calcaircs, l,a couelie arable, l'orniée par la dé¬ 
co m[>ositi on de la roche, comprend d'aboi'd une argile 
cravcusc mince et ténue ; puis des parcelles ayant encore 
011 à peu jirès les qualités de la roche primitive; eiilin de 
riiiimus ju’ovenant on de transports d’engrais, ou de la dé¬ 
composition des végétaux. 

Le sous-sol est ordinairemefit composé do calcaires, ;i 
l’étal de moellons, à failles plus ou moins nombreuses, à cou¬ 
ches plus ou moins épaisses; les couches et les failles sont 
le jdiis souvent garnies de lames d'aigile, minces et mélan- 
gée.s do calcaire ténu. 

Il suffit de décrire ce terrain pour faire conqu-endre coui- 
bieiî il con\ienl à la vigne. 

Lu effet, le sol arable, grâce aux parcelles de calcaire 
qu’il contient, est pénétrable à la pluie, floue pluie dé- 
tiTTiipe l’argile, et celle-ci ne l’arrête pas, [tarée que le cal¬ 
caire la ri'tid divisiltit'; rcaii arrive donc f’ar'iîenit.'iit au sous- 
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st)l, elle* le nitraîcliit suiis. y si-joui iier, iiiiirc que kîîi coiiclics 
(‘l titilles lui penuelteiU de pénétrer dans la terre. 

IVun autre cuté, la couleur du calcaire n'est pas assex 
terne pour absorber la chaleur, le sol la reçoit donc modé¬ 
rément; enfin, la divisibilité que lu calcaire donne à l'ar- 
i^ile empêche ijuc celle-ci ne durcisse. 

Dans ce terrain, la vigne fait de promiitcs racines; ces 
racines parcourent l'acîleinenl le sous-sol, au moyen des 
couches et des failles; ce sous-sol leur procure une fraî¬ 
cheur constante sans trop d'humidité ; et pendant ce temps- 
là, la divisibilité du sol arable leur permet de recevoir l'eau 
du ciel, les sels de riminus et les gaz de l’air. 

Ce lerrain-Ià est, à mon avis, le plus convenable à la 
vigne. 

Le viticiiltcui' qui veut planter doit autant que possible 
choisir un terrain semblable. 

.le crois que la plus grande partie de.s vignobles, des bois 
et des grande et petite cliampagiie reposent sur des terniins 
de cette composition ou à peu prés. 

Je dis à peu près, car il y a ccrlaineiuent des différences, 
et elles caiiseiU des qualités dilférenlcs dans les produits. 

Les vignes des grande et petite champagne reposent sur 
des calcaires moins durs (jue ceux des vignes, des bois, et 
leur couche arable est plus crayeuse. 

Mais ces différences ne sont pas essentielles; de part, et 
d’autre les vignes sont plantées dans des terres chaudes, 
argilo-calcaires, composées dans des proportions plus ou 
moins grandes d’argile crayeuse et de calcaire. 

Ces terres, les plus convenaldes à la vigne, ne sont pas 
les seules que l’on plante. 

On plante aussi les calcaires argilo-siliceux. Ces terrains 
reposent sur des roches de calcaire, couvertes jiar une allu- 
vion de terrain tertiaire, mélangé avec les débris de la rociic 
l'alcaire. 

Quand le sons-sol est réelloinent calcaire, ipie le sol 
arable est formé d'argile îi la fois granitique et crayeuse, 
que les graviers sont iin mélange de calcaire et de silice, il 
e.*;! évident que le terrain est enenre très-favorable à la 







vifçiie. En nlle sni'ii assez, cliundoniRnl dans ie sons-sul 
l■al(alir(‘, et la lei’re araltle sei'a divisible malgré la dose 
d’argile granitique qu’elle renferme. 

ties terres contiennent assez souvent une grande quan¬ 
ti lé d’oxyde de fer qui les colore et les rend accessibles îi 
la clialeur; aussi les iVuilles et les racines y sont-elle nlus 
souvent lirûlées que dans des terrains calcaires. 

Il est donc prudent de ne pas planter en noir les terres 
eab'aires argilo-siliceuses, niais en blanc. Le vin qui en 
ju'üvieni est sec, capiteux, et l’on dit conununémenl qu’il 
sent la piierre îi fusil. 

Lorsque l’allnvion de terrain tertiaire, provciiaiit d’une 
décomjjosilinn granitique, couvre la roebe calcaire assez 
prolondéineiil ]iour que la couche arable et le sous-sol 
soient de meme mitui'e, la terre est alors argilo-siliceuse. 

Ne plantez pas dans une terre semblable. La racine de la 
vigne sera peut-être bien assez puissante pour diviser le 
sons-sol et y descendre, mais l’arbuste n'y [U'ospérera pas. 
(’.eltc terre est formée d'une argile granitique excessive¬ 
ment liante; cette argile est iuqténélrable l't la pluie, cl 
sous l’action de la chaleur elle sc durcit et se fend; elle 
(‘St toujours difllcile ii travailler; pendant les pluies, l’eau 
y s(’‘toui‘ne au pied des ceps; pendant les sécheresses, la 
teri’O s'i'nir’ouvre, déchire quelquefois le.s racines ou les 
met en contact avec un air hrCiIant. 

La couleur de ces terres, où l’on trouve presque toujours 
une grande quantité d’oxyde de ter, les rend très-accessibles 
à la chaleur. 

On peut les aiiiéliorer par la chaux, par la marne, ou des 
trans[>orls de calcaire. Ces améliorations pourront en laire 
de bonnes terres à grains cl ii fourrages, mais la nature du 
sous-sol ne se trouvant pas ebangée par ces amendements, 
elles ne eonviciincnt pas encore à la vigne. 

Si vous trouvez dans votre terrain (iuel(|ue sommet 
formé par un calcaire très-crayeux, ne le relnilez pas. Vous 
|)Ouvez y faire imo irès-honue vigne; elle vous donnera 
votre meilleur vin, et ce vin fera votre meilleure eau-de-vie. 

Ces l(‘rres, à cause de b-ur rrudour, sont iionimés terre.« 
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blanclics. Ellüs sont stériles et très-souvent nbaiulonnées. 
Je jue rappelle avoir vu dans la Chanipagiio un grand 
noniljre de mamelons erayeux; il y a environ vingt-ciiui 
ans, je les parcourais souvent en chassant; presque tons 
étaient incultes, je pense qu’ils sont cultivés aujourd’liui. 

Voici comment j’ai opéi'é, il y a ti'ois ans, pour eu planter 
un (renviron cinquante arcs. 

Ce terrain forme une dépression convexe au milieu d’une 
plaine très-fertile et très-bien cultivée que je parcours tous 
les jours pour aller à ma proiiriété. J’é]irouvais une cer¬ 
taine tristesse de voir ce monticule nu, sauvage, aban¬ 
donné; j’en lis l’acquisition nioyemiant 150 francs; je lis 
défricher sur le bord du chemin une haie qui limitait le 
petit héritage, le bois paya les frais du défrioliemenl ; la 
terre |)rüvenant de ce délVicbemeni était saturée des dé¬ 
tritus de la haie, j’on lis un cordon; j’y ajoutai environ 
20 mètres cubes de ronchages pourris, mélangés de 2 mè¬ 
tres de marc de raisin; je laissai le tout pendant cinq ou six 
mois soumis au contact de l’air et de la pluie. 

Pendant ce temps-!à, je lis creuser dans mon terrain 
trente fosses de iO centimètres de profondeur sur 50 cen¬ 
timètres de largeur, allant du nord au sud, et jïouvaiil 
s’égoutte)’ i)arfaitemcnt, par suite de la forme convexe du 
sol. 

Au mois de mars je rciuplis tous mes fossés en mettant 
une pj’Oinii'fC couche, formée des moellons eximiis du sous- 
sol ; une seconde, formée de la leiu-e déli’icliéc mélangée de 
rapt! et do l’ouche, et la troisième lIc la lei're Ci’ayeuse for¬ 
mant autrefois la couclic arable. 

En juin lft()2, j’ai plaidé dans ces fossés des houtnres 
rayées de folle jaune; ma vigne est [tresque faite, j’y veii- 
dangiu’ai celte année. 

Or, mon pi'ix d’achat est de 150 francs, mes fossés m’ont 
coûté 200 francs, et j’évalue ;i 100 francs les frais du trans¬ 
port de teri’Cuu et de la [)la)itation, total 450 francs. 

(b) peid jiarlüut ainélioi'cr ainsi les sommets crayeux et 
les converti)' en vignes aussi bonnes que celles (pii coiîlent 
ib‘ H à t,onn Ira tics l’hectai'e. 

a 






Le (’uUivattHii' qui fera [jar lui-niènie opérera de telles 
améliorations dans un mois d’hiver et ne les trouvera pas 
coûteuses. 

Si le terrain que vous voulez planter est argilo-calcaire, 
ce qu’on appelle terre forte ou terre grasse, et que le sous- 
sol soit également argileux, ne planiez pas, parce que le 
sous-sol argileux ne permet pas aux racines de le péné¬ 
trer; que d’un autre côté les eaux de pluie y seront sta¬ 
gnantes et ne disparaîtront que par l’évaporation; que la 
|)remière cause empêchera votre vigne de se développer, et 
(fue la seconde la rendra promptement maladive. 

Ces terres fortes ont en outre un autre inconvénient : 
c’est qu’elles ont une inlkience fâcheuse sur la climature; 
elles la rendeiiL plus froide , j)lus propre à occasionner des 
gelées. 

Kvitez aussi le voisinage des praii’ies, des liviiVres et des 
forêts. Ces voisinages donnent naissance îi des brouillards 
épais qui se déposent sur la plantation et excitent la gelée. 

Si néatiirioin.s vous voulez planter une terre forte an sous- 
sol iniperniéable, voici comment je vous engage à opérer : 
vous planterez votre vigne par allées composées de qua¬ 
tre, cinq ou six rayons; les ceps seront serrés et plantés en 
quinconce; chaque allée sera séparée de la suivante par un 
espace <lo â mètres; au milieu de cet espace vous ferez un 
fossé de un centimètres de profondeur sur autant de lar¬ 
geur, et vous rejptiercz, toute la terre on provenant sur l'allée 
de vigne, qui formera ainsi un Irè-s-gros l)illon. 

Ce mode de drainage assaiuiï-u le sol, le débarrassera de 
sou excès d’humidité, et par conséquent le rendra pins 
chaud et |)lus sain. 

Il est vrai que votre sous-sol ne sera pas rendu jdns pé- 
riéirable aux racines du végétal, mais la couche pénéiralde 
sera augmentée par l'addition de la terre extraite des 
fossés. 

D’un autre côté votre plantation, que je vous conseille, 
par exception,de faire très-serrée, [)(Jurra conduire ses fruits 
à luatiirité, parce que le sol sera ilevenii [ilns sec et jilus 
chaud. 














Oc pareils soins sonl coîiienx, je le suis; votre drainage 
vous eofttera bien près de 300 francs jtar licclare; il occu¬ 
pera Pt rendra improductif ])rès du quart de votre terrain; 
la vigne i>lantéo ne jiourra passe cultiver à la charme; la 
récolte qu’elle produira ne sera i)as à beuiiconp près d’aussi 
bonne ([ualité que celle d’une vigne plantée dans un cal¬ 
caire argileux. 

(l’est à voies, viticulteur, avant de planter, h faire tous ces 
calculs, afin de savoir ipicl e.st le [tins avantageux, on de 
[lianter en vigne une terre forte ou de la cultiver en cé¬ 
réales. 

Règle générale, la vigne demande un terrain chaud. Ce 
terrain doit être d’une consi sla n ce légère on moyenne. 

Quelque faible que soit la couclie arable, la vigne peut 
[>ros[)érer et devenir belle, mais il faut alors que le vitical- 
feur enrichisse cette couche arable par des transports de 
terre, (le genre d’amélioration exige de sa part des calculs 
et de la prévoyance; ainsi, s’il veut jilanter un .sol très-mai¬ 
gre, [tresque dénudé, il devra, avant de planter, .savoir où il 
trouvera ramcudemeni à condaire; examiner la distance à 
parcourir et les frais de transport; enfin, taire ia lialance 
des dépenses et des héiicfices qu’elles doivent produire. 

Kii opérant ainsi il n'y a pas de terrain stérile pour la 
vigne, pourvu qu'il soit assez chaud. 


CJîiimliiroi 


L’un des soins les plus importants du viticulteur est d'é- 
tiulier et reconnaître la ciimatnre di’S diverses parties iln 
terrain ([u’il veut planter, afin de donner à chaque cépage 
celle qui lui convient. 

C’est nu soin que la viticulture ancienne n'a pas loti- 
joiirs pris et que la moderne néglige quelquefois. 

La cliiriatiire peut no pas être la même aux deux [joints 
extrêmes d’une distance de cent mètres; elle peut varier 
plusieurs fijis dans un hectare de terraiin 







Kliü ilùpuiid (lu rexpüsilion, de la coidetir du sol, îles 
([uaiiiùs du sous-sol, des voisinages et de raliitude. 

Quelles sont les meilleures expositions pour les vignes 
de la Charente? L'exanieii des faits m’oblige à dire qu’elles 
sont toutes bonnes pour obtenir la maturité, parce que la 
température dont nous jouissons permet îi toutes de con- 
duire les raisins a une maturité parfaite. 

On ii'ouvera sans doute cette aflirmalion étrange, peut- 
être iiiCme un peu paradoxale, surtout en présence des dis¬ 
cussions si longues et si savantes auxquelles cette <|uestion 
a donné lieu. Mais les faits la proclament. Tous les ans, 
dans la Chai'enle, sauf quelques années exceptionnelles, le 
raisin h ton le exposition obtient une maturité parfaite, 
pourvu (|ue les ([ualiU's du sous-sol, le manque d'altitude 
ou quchptes mauvais voisinage ne s’y opposent pas. 

Malgré cela les diverses expositions ont des ciualilés et 
des défauts ditïérents, et l’art du viliculleur est de profiter 
des unes et d’éviter Ic.s autres. 

Ij’cx|)Osition du levant est sèche et saine ; elle reçoit les 
premiers l’ayous du soleil et, par suite, rend quelquefois dé¬ 
sastreuse lu gelée causée par le rayonnement calorifique 
de la plante. 

L’exposition du midi est moins sèclie, également saine 
et plus chaude que la première. Elle paraît redouter un peu 
moins les désastres de la gelée. 

Lclle de l’ouest est humide et froide; celle du nord séciic 
et froide. f>n iHi (luc ces deux dernières expositions re¬ 
doutent moins la gelée que les autres. 

Je crois que rinfiuciicc de ces diverses expositions sur 
la gelée est très-restreinte, tandis que les qualités du sous- 
sol, les voisinages et surtout l’altitude en exercent une bien 
plus grande en pi'ovoquant son action. 

La couleur du sol înllue aussi sur la clinialui’e : les .sols 
noirs ou colorés en rouge ou en brun absoi’bent la chaleui* 
et rendent son action jdus puissante; les sols d'uîic teinte 
moins sombre la rétléchissent mieux. 

IjC sous-sol a égalemcnl son iiillucncü : ainsi je suppose 
rpir vfUre sol arable, de bonne qualité, repose sur un sous- 











iül ii'up argileux, l’eau des iduies sera releiiue ii lusiu l'aee 
de voire sous-sol, elle s’élèvera dans le sol ai-ihlc, le rendra 
luiniide et troid; la maturité du raisin s’opérera moins 
bien ; le vin qu’il rendra contiendra moins de sucre et plus 
de parties aqueuses. 

Le voisinage des bois, des prairies et des rivières est une 
source féconde de vapeurs et de brouillards qui se dépo¬ 
sent sur les terrains voisins, les imprègnent et rendent pins 
facile l’action de la gelée. 

ï*ai‘ altitude, j’entends rèlévation qui résulte tics formes 
concaves ou convexes de nos terrains. l*lns l’altiludc est 
grande, plus le terrain se trouve sec cl aéré et moins il donne 
prise Jl la gelée; moins elle est grande, plus le terrain est 
exposé à l’humidité, par suite ;'i la gelée. 

Ainsi, en faisant votre plantation vous donnerez au blanc 
les terres chaudes et légères, parce qu’il résiste mieux que 
le noir h la clialeur; vous éviterez de lui donner l’exposi¬ 
tion, les sons-sols raltitude, et les voisinages qui causent la 
gelée, parce qu’il la redoute ]ilus que le noir, dont les 
bourgeons ne sc montrent que huit on quinze jours après 
ceux du blanc. 

Et vous donnerez au noir les expositions les plus redou¬ 
tables pour la gelée et les terres les moins accessibles h la 
chaleur. 


Do» 


(iCS vignes de la Charente sont composées d’un grand 
nombre de cépages ou espèces. Il est assez diflicile d’en 
faij’C une nomenclature exacte, parce (jiie souvent le même 
cépage change tic nom en changeant de localité; d’iin autre 
côté, il anive i>arfois (pic le même cépage n’a pas les 
mêmes qualités partout : elles varient suivant la nature du 
soi et la ciimatiire. 

Les cépages .si; divisent naturellement en deux classes 
très-dislîiicles : les blancs el les noirs. 

M en ((St cependant (pu‘lques-uns d’une couleur grise ou 





l'üsc, it'Iiï que ie muscat, le pineau, le chasselas. Mais 
cos variétés d'espèces, qui comprennent aussi des sujets 
de couleur blanche et môme noire, n’ont jusqu'à ce jour 
aucune importance dans notre viticulture. On ne les a, jus¬ 
qu'à présent, cultivés que pour la table; je me couteiilerai 
donc de les nommer. 

Les principaux cépages blancs sont : la folle jaune ou 
blanclie, la folle verte, la grosse lucaune ou saint-pierre, la 
petite lucanne ou chalosse, le jiincau blanc, le blanc de 
Cliampagnc, le guilant, le bouillaud, le saint-émilion, leco- 
londiier, la dautic, le saitvignoii, le muscat blanc, le chas¬ 
selas blanc, la passe-musquée. 

Les noirs sont : le balzac noir, le petit noir ou teinturier 
ou dégoûtant, le saint-rabicr, la lucanne noire tut maro¬ 
cain, le pineau uoii-, le prunelc, le muscat iioii'. 

J.e talent du viticulteur est de connaître parfaitement ces 
divei'ses espèces, les qualités qui leur sont proi>rcs et les 
conditions qu’elles demandent pour bien fructilier. 

Les céftages blancs sont généralement plus hâtifs que les 
noirs, ils bourgeonnent et mûrissent plus tût; leur bois se 
déveIop]ie moin.s, le cep se tient plus bas et le feuillage est 
moins ample. 

Plus rustiques que les noirs, ils .Huit moins difficiles sur 
le eboix du terrain et moins accessibles à la cbaleiir. 

Tels sont tes caractères généraux (pii les distinguent des 
noirs. Ces caractères ne sont pas absolus, iis souffrent 
quelques exceptions que j'indiquerai jdus loin. 

Les cépages blancs ont entre eux des caractères parti¬ 
culiers qui les distinguent et des ipialités et dos défauts 
qu’il est utile de connaîti-e. 

La folle jaune ou blanclie passe généralement pour le 
meilleur de nos cépages, et elle me parait éli'C le plus nis- 
tiijiie. Sun bois se tient assez droit, le sarment e.st court, les 
nœuds rapprochés; les cini[ «lobes de la feuille sont bien 
découpés. (le cé]>agcesl assez boig à lo’odnire; il ne donne 
des produits aiqo’éciables qu’à l'âge de six au.s; à cet âge 
son dévoloppemeiil sans être conqdet hiî permet qiieb[ue- 
lois de fnicliiier assez abomlammcnl. Il produit des gra](pes 










lj‘t‘S-iioiiiLu’(Juses imiis l'uhiliveiiioiU petites et <loiil les yriiiiis 
l'Diids sont Irès-sci'fés. L;i folle jaune s'accomniodo dû lotis 
les terrains et se soimiel a toutes les tailles sans cesser de 
friictilier. Son vin, l'iclio en sucre, e.st bon pour la table cl 
iiieilleur encore pour la distillerie. 

Le lialzac blanc est noué pins lonj^ que la folle jaune; 
son bois, beauconj) plus long, ne so maintient pas droit; il 
est soLiveiil couvert de petites taches brunes qui le reiideiil 
presque gris; sa feuille, plus large que celle de la folle, est 
liiisaiiie; les lobes sont moins bien formés. Le raisin est 
gros, les grains légèrement ovales et peu serres; leur imlli- 
culc est excessivement ténue, de sorte qu'à volume égal le 
balzac blanc rend [)lus de moût i[nc la folli- jaune. Il fruc*- 
lifie de bonne lieui’C : dés l'age de quatre ans il peut donner 
une abondante récolte. Son bois a moins de consistance que 
celui de la folle. Il est délicat sur le choix du terrain, un 
peu accessible aux mahidies, et d'une bien moindre longé¬ 
vité i{uc la folle, qui dure des siècles. 

Il faut donner au balzac blanc une terre chaude à consis¬ 
tance moyenne, et le prémunir de la gelée; sa fructification 
devient alors quelquefois étonnante. J'ai vu six cents ceiis 
de balzac Idanc, Agés de douze ans, j»lantés en allées, jiru' 
duire, en ISGû, vingt-deux hectolitres devin. Il est vrai que 
ces vingt-deux hectolitres de vin ne firent * pie cent t[uatrc- 
vingts litres d’eau-de-vie. 

Le balzac blanc est moins riche en sucre (]iie la folio 
jaune; il mûrit de cinq à six jours avant elle et doit être 
récolté aussitôt sa maturité, parce qu’il suflil de deux jours 
[mur qu’il pourrisse et desséche, dette propension à pourrir 
et dessécher rajiidemcni lient à ce que le cep est toujours 
bas et que les [lellicules sont tellement ténues qu’elles n’of- 
frenl aucune résistance à Faction de riuiraidiU'*. 

La folle verte ressemble beaucoup ;i la folle jaune, mais 
son bois est plus gros, le ce|t jilus fort, la végétation plus 
vigoureuse; les feuilles sont d'un vert plus foncé, les 
grappes et les grains tin peu plus gros. 

(le céjiage est [dus long à se former que la folle jaune et 
moins priidiictif; il est quelquefois pendant [dusieurs an- 






nées consécutives sans fruclificr; puis, dans certaines :in- 
nées, il fructilie trùs-ahonUainniLMit. Il est prolialde <(ne nos 
tLifrains, notre climat ou la taille à laquelle on le soumet 
ne lui conviennent pas parfaitement. 

La grosse lucaniie ou saint pierre est un cépage vigou¬ 
reux; son bois est gros, noué assez long; le cep s'élève fa¬ 
cilement; les grai>pes sont grosses, assez serrées et com- 
[iosées lie grains très-gros et un peu allongés. Ce cépage 
est tardif; on le cultive peu avec les autres cépages blancs, 
mais avec le balzac noir parce qu’ils ont l’un et l’autre la 
même époque de maturité. Le saint-pierre est |ieu sucré, il 
a la pellicule épaisse et pourrit [icu ; il aime les tcri'cs sub¬ 
stantielles ; dans celles tro[i légères, malgré sa couleur, il 
brftle facilement. 

Le |)incau blanc a le bois tin, noué assez court, et s’élève 
peu; scs feuilles sont petites et d’un vert gai; les cinq 
lobes sont souvent peu marqués, de sorte que la feuille est 
quelquefois ronde; la grappe est moyenne, les grains, 
comme ceux de tous les pineaux, légèrement ovales. Ce 
raisin est très-sucré, O'Otjuant, très-bon à conserver. Sa 
cultiii'e serait avantageuse pour olitenir un bon vin de table; 
il ra]iporio beaucoup è la distillerie. Ce cé[)age fruciitie 
assez abondamment, pas aussi jeune que Je balzac blanc, 
mais plus tût que la folle jaune. Il veut une terre chaude lé¬ 
gère ou moyenne. 

Le saint-émilion est un céi>age vigoureux, sans être ab¬ 
solument rustique. Smi bois est assez gros, noué, long; ses 
sarments sont i'aiii|ianls et très-longs; la feuille a une 
légère teinte de pèleur; la gra]q)e, quelquefois Irès-éloignée 
du cep, est longue; les grains soûl ronds et espacés; leur 
goût, irès-acididé, einpêclie que le raisin ne soit imingoiible. 
Ce raisin est néanmoins bon jiour le vin et reau-dc-vie; il 
se conserve très-bien. 

On SC sert l)eaueoup du stiinl-émÜiou jmur remplacer les 
ce|js niani[uaiits, ou iiour planter auprès d'une vigne déjà 
âgée; dans ces coiiditioiis très-délVivoraijles, il réussit jiiicux 
(lii’aiHMiii Jiutre. t)n fient en l'airi' tiiissi des îilanlatioiis élen- 
dties, mais la longueur exri'ssive des sanmnils et leur pro- 
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jiensiuu Ji ramper sur ie sol rciidenl la ciiUurü Irts-difU- 
t'ile. il aime les terres légères et n’aurait pas une longue 
durée dans une terre forte. 

Le blanc de Champagne et le guilaut me paraissent être 
des variétés de la folle jaune ou blanche ou du balzac blanc. 

La chalüssc, ou petite lucanne blanche, foiauc un cep qui 
SC tient bien; le bois est noué un peu plus long que celui 
de la folle jaune; les feuilles ont une dentelure très-]u’o- 
noncée ; leur vei’t est toujours un peu terne, un peu ])âlc,ce 
qui donne au cep un certain air de souffrance; la grappe est 
grosse, allongée, forinec de grains espacés et un peu longs; 
le raisin est sucré ; le cep fructifie beaucouji, mais rai'ement 
les fruits produits arrivent Ji bon terme ; tivs-souveiit ils 
sont attaqués et complètement détruits par roïdium et com¬ 
muniquent aux ceps voisins cette terrible maladie. 

Je crois que ce cépage a été assez réccnimenl introduit 
dans la Chareiitc, ou du moins dans la contrée des bois, et 
(ju’il n'y trouve pas le sol et le climat qui lui conviennent. 
Ccpeiiilant, si roïdium linissail par disparaître, ainsi (ju'on 
l'espérc, la culture de la clialossc pourrait devenir avanta¬ 
geuse, car on la dit également propre à reau-dc-vie cl au vin 
de table. 

J'en ai quelques ceps âgés de sept ans, qui dc}niis deux 
ans ont très-bien fnu'îilié cl conduit leurs fruits îi bon terme, 
mais ils sont dans un calcaire argileux de très-bonne qua¬ 
lité et îi l’exposition du midi. 

Le bouillaud ou gros blanc a les cinq lobes moins dé¬ 
coupés ([lie la folle jaune, le sannent plus gros; il lui res¬ 
semble par les nœuds et la tenue du bois. Il fructiiic assez 
aliondammeiit ; le raisiji est gros, le graiji rond et serré. Ce 
cépage est peu prisé. 

Les autres cépages blancs, tels que le umscal, le chas¬ 
selas, la passe-musquée, la daunc et le sauvignon, .sont des 
raisins de table ; cependant les deux derniers se cidlivent 
([uelqucfuis dans les vignes, mais il est rare qn’oti les ré¬ 
colte [lour la vinilicaliun. Ils pourraient sans doule faire de 
ituns vins, mais leui' IVuctificaiiuii est pi'u iibondantc. 
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Les céfiagus ruuges uu iioii'S utii éguleuieiil tius (jiialités 
))ai’liculièi‘es. 

L« plus iiiijiorUiiil, It! pritifipal de ces cépages puiir la 
(lhareiite, est le halzac iiuii*. Le eejt se lient Ideti et s’élève 
plus t'ueilement ((ue les ceps des cépages Lianes; le bois est 
gros, un peu l’ouge, cl se tient droit; les lobes de la touille 
sont njoins découpés ijuo ceux de la folle jaune, le dessus 
de la feuitle est d’un beau vert, le dessous est blanchâtre et 
duveteux, ce qui tue porte à croire que ce cépage est le 
meunier de certains vignobles du noril et île l’est; les rai¬ 
sins sont très-gros, le grain rond et serré. 

Le l)alz!ic noir Iriictitie très-abomlamnieiit ; il aime les 
terres de lionne qualité; il réussit ntènie dans les terres 
fortes, pourvu que le sous-sol ne soit ]>hs trop argileux; il 
craint aussi les terres trop légères, ou trop colorées en 
brun, dans lesquelles les feuilles elle fruit sont brûlés par 
la chaleur. 

Il bourgeonne cl mûrit de liiüt à dix jours après la folle 
jaune. 

Le bal/ac noir peuple jiresque exclusivement nos vignes 
en noir; il produit nii vin médiocre; beaucoup d’autres eé- 
pages remportent sur lui pour la qualité de leurs produits, 
mais il remporte sur tous [jour la quantité. 

Le |dneaii noir est chez nous, et à tort, plutôt un l’aisin 
de laljle qu’un raisin <le vendange, car il fait un vin riche 
et agréable. Le oep se lient bien, est us-sez élevé ; le )>üis 
est semblable à celui du bal/.ac noir; les feuilles, un peu plus 
lobées, se ilislingiieiit de loin, lorsque la maturité approche, 
parce qu’il en e.st toujours quelques-unes qui prennciil nue 
teinte rougeâtre. I.e raisin est d’une grosseur, moyenne, les 
grains serrés et légèrement ovales. 

Le [>eiil noir ou leitiiurier a le sarment mince, noué un 
peu long et [jresquf; toujours rampant; le cep est toujours 
lias; les feuilles sont Iden lubées, les grains do grosseur 
inoyenue j* 1 ovale-s. Le raisin est irès-cjtloré, et, eoninie toius 
les iiineanx, car je pense qu’il en est une variété, il est très- 
si icré. 

Le saitil-rahier e.st encore mic cs|ièce de pineau , ;i bois 






futiipatil, tiüiniuiU un moût assez sucré et Irés-coloré. Il u à 
l'Cu près la iiiêine tenue que le teinturier, niais il est pins 
Iructifère. 

(ies trois variélés île pineaux aiment les terres cliaudes et 
(i’uiie consistance moyenne; elles ont a lieu près la meme 
époque de niaturilé, qui est colle de la folle jaune, par con¬ 
séquent environ huit jours avant le halzac noir. Je n’ai [las 
le inoiiulre doute que, si elles étaient cultivées ensotniile, 
dans un terrain chaud, soitmises à une taille qui permettrait 
(surtout an saini-rabier et au teinturier, <]iii (‘ouvrent tou¬ 
jours le sol de leurs grappes, ce qui les fait pourrir avant 
d’éti’e mûres) à leurs fruits de bien mûrir sans pourrir, on 
ferait dos vins excellents qui pourraient peut-être rivaliser 
avec ceux d'une grande renomniée, 

Lg lucamie noir ou marocain a le bois ronge, peu élevé, 
la feuille laciniée, les lobes bien découpés; la grujipc est 
longue et peu serrée, le grain gi-os et ovale, la fruclilica- 
lion assez abondante, (’.e raisin mûrit assez mal et a peu de 
qualités. 

Le prunelé a le sarment niince i*l s’élève peu ; ses feuilles 
sont moyennes et assez bimi loliées; le grain est rond, moyen, 
|ieu serré. Le raisin est très-sucré et coloré. Le cépage fe¬ 
rait assurément un hou vin, mais il fru'‘lilie peu. 11 lui faut 
une terre chaude, de consistance inovenne. 

.\insi tous nos cépages demandent des teri'es chaudes, 
de consistance légère on moyenne, à l’exception du balzac 
ni>ir et du saint-pierre, qui veulent des terres plus substan¬ 
tielles, mais avec un bon sous-sol. 

Les meilleurs cépages sont : en lilanc, pour vin de table, 
la folle jaune ei le pineau blanc; }iour la distillerie, les 
mêmes, et en outre le balzac, blanc et le saint-émilion; eu 
noir, |iour vin de table, les pineaux; pour la distillerie, le 
lialzac noir. 

.Lai la conviclinn qu'en cullivant les cépages blancs et 
rouges que j’indique dans des terrains cmivenahtes, on fe¬ 
rait des vins d’une qualité bien supérieure è ceux que mms 
prmlnisotis ; et. loiil me |mi'!c ii croire ipie ceth' culliicc se¬ 
rait rcuiuuéralrice. 







Aiitrulois, souvent iiicinc encore aujourd’hui, on planluil 
tous les cépages pclc-mùlc, quelle que féit leur couleur ou 
leur époque de nnUui'ité. dette pratique n'a aucune l'aison 
d'être et jjrésente de graves inconvénients : le premier est 
qu'il faut faire plusieurs vendanges, puisqu’ils ne nnîrisstMit 
pas tous il la même époque, ou bien, si l’on fait une seule 
vendange, cueillir les uns avant, les antres après la matu¬ 
rité; le second est que les uns sont rampants et que les au¬ 
tres SC tiennent droit, ce qui gêne la culture. 

J’engage à ne jamais mélanger les cépages, à moins 
qu’ils ne soient de la même couleur et qu’ils n’aient la 
même tenue et la même é|ioque de maturité. 


€li> la 


La vigne se reproduit de diverses manières ; par bou¬ 
ture, par marcottage ou provignage, par le couchage, pur 
la gretfe et les semis. 

La bouture la plus employée dans la Charente est la bou¬ 
ture il talon. Elle est formée d’un brin de sarment âgé d’un 
an, auquel on laisse un talon formé d’une portion de bois 
de l’année prijccdeiite. 

Cette bouture a ordinairement de -10 â 50 cen limé très de 
longueur, et le talon t ou 2 centimètres seulement. Ou fait 
quelquefois au.ssi des boutures sans vieux bois, mais on 
jiréfèrc les jircmiers, dans la pensée que le talon est la par¬ 
tie la plus fiivorable poui' foimier les racines. 

Cependant la théorie nous enseigne que toutes les parties 
saines d'un sarment sont pi'opres à faire des boutures; que 
même les parties les plus élevées sont les plus convenables, 
parce que les nœuds y sont plus dévelop]}és. Elle dénion- 
tre qu’en laissant à la base de ces boutures un ineud coupé 
au point d’intersection des deux moelles, ou plus bas, ou 
procure à celle base, en quantité sufiisanle, les boutons 
rudinicnlaires propres îi foiaiicr racines. 

M. Le docteur Cuvol et M. Lorov, d’.-\iigers, eonseilicni, 
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(Ml ouii’e, (t’enleviM' lii pt'aii jiisqu’iui liliur, sur i|u;itre facos, 
ciiii'i* tes deux nœuds les ]dus prdfondé'niont enfouis, sans 
doute afin que la sève s’amoncelle autour des parties ainsi 
l('ii;èrement incisf'es, et y forme de promptes racines. 

Ces liüutures sont communément apjxdées broches ; on 
les fait <à l’époque de la taille. 

Pour avoir de bonnes boutures, il faut les prendre sur un 
cep sain et vigoureux, ni trop jeune ni trop vieux. Les vi¬ 
gnerons recherchent les sarments noués court, d’une gros¬ 
seur moyenne, et portant des traces de fructilicalion. 

Quand elles sont détachées, il faut veiller îi ce que la sé- 
chcre.sse ne les atteigne pas; mais il ne faut pas non plus 
les mettre dans l’eau à demeure, ]»arce que l’eau (léconqiosc 
le végétal et lui donne, avec une apparence de végétation, 
un germe de dissolution et de mort. 

On doit les parer le plus ti'it possible. Si l’on veut jdanter 
en mars ou avril, on les met en terre par rayons, en les en¬ 
fouissant au tiers ou à la moitié de leur longueur. Il ne faut 
enfouir ainsi ni des ray oms li' 0 [) épais ni surtout des fagots 
('nliers, car il est évident que Unîtes les broches ne seraient 
pas en contact avec la terre, qu’un grand nombre reste¬ 
raient exposées l'i la séclieressc. Quand on ne veut planter 
qu’on juin, c’cst-à-dii'e que lorsque les boutons rudimen¬ 
taires seront gonflés et iircts ii former racines, on les met 
sous terre, à la profondeur de to à J 2 centimètres, par cou¬ 
ches de quatre ou cinq rangs de broches, sur lesquelles on 
tasse le sol; et l'on plante lorsiiuc le talon commence à gon- 
tler, ce que les vignei’ons nomment rayer ou rêyttn'. 

Dans la plantation des boutures, cbovclures ou ceps, il 
est très-important de se conformer à un principe d'arbori¬ 
culture applicable même aux grands arbres : ne pas placer 
trop bas le collet des racines, (le collet sc forme h une pro¬ 
fondeur de 10 il 1:2 centimètres; telle est la loi, nous ne 
pouvons pas la changer, lîn plantant trop bas, nous per¬ 
dons le bénéfice des racines faites ou sui- le point de sc 
faire, puisqu’il se forme un nouveau collet conforme à la 
loi générale; par suite la |dante est alïaiblie, .son dévelnj)- 
pement et sa frnctiricatÎDn icciilés. 
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Celle considération n'empêche pas, bien onlendu, de 
forer et creuser bas, et de remplir le fond des trous d’un 
1)011 terreau qui permette au corps des racines, lorsqu'il 
s'allongera, de trouver une bonne nourriture cl une voie 
facile pour s'établir dans le sol. 

Lorsiiu'au lieu d’un talon de 1 ou 2 centimètres on laisse 
a la broclie un talon de vieux bois de s à 10 ceutiniètres, 
la boutiii-e se nomme une crossette. 


Les crossettes sont employées dans quelques vignobles du 
nord et de l’est, mais peu dans la Cliarenle. 

Llles ne seraient pas faciles à trouver en quantité suffi¬ 
sante pour une plantation étendue; pour les planter, le fo¬ 
rage à la barre .serait iiisnflisant, à cau.se de l’angle formé 
par le vieux bois et le nouveau; il faudrait alors faire les 
trous ù la |iioclie, ce qui est trés-coûtciix. 

Cependant, si l’on était obligé de faire des fossés ou des 
tranchées pour créer une vigne, soit dans un terrain stérile, 
soit dans un terrain ti'0i> compacte, il deviendrait avanta¬ 
geux d’y planter des crossettes, parce que tous les nreuds 
du vieux bois entm'ré son! très-favorables pour donner 
naissance l\ dos racines vigoureuses. 

Cn a parlé, il y a quelque temps, d’un autre genre de 
bouture inusité dans la Charente. Cette houlure est formée 
par un mil ou bouton, et 1 ou 2 centimètres de bois. Kvi- 
clemment une semblable bouture contient, à l'état rudi¬ 
mentaire, toutes les parties nécessaires à la formation de 
l’arbuste, et doit très-bien l'cussir. 

Kilo doit être semée comme une graine, c’est-à-dire par 
rigole, en terre légère et à peu de profondeur; et elle exige 
un sol bien ameubli, toujours propre et maintenu un peu 
humide. 


Je ne crois pas cette bouture avantageuse pour la créa¬ 
tion d’un vignoble. Il faudrait semer sur place, mettre un 
piquet à chaque bouture et lui flonnerdes soins minutieux. 

.Mais elle peut être irès-avautagcuse pour la propagation 
des espèces rares, puisque chaque sarment peut fournir au¬ 
tant de boutures qu'il a de nœuds sains et vigoureux. 

Ainsi le viticulteur qui voudrait planter une vigne eu 
















|Mnc:iii, [tour avtur uti Ixjii vin Ut; table, [icul se trouver sou¬ 
vent très-embarrassé pour so procurer les hontures ;i talou 
dont ii a besoin, cl avec ISou 20 ceps mères il trouvera 
les boutures à œil ou à nœud qu'il lui faut. Il |)nurra alors 
nu ie.s semer sur place, ou mieux les semer eu pépinière, 
pour les planter à l'âge de deux ou trois ans. Je conseille de 
les mettre en pépinière à 15 centimètres de distance, (uirce 
(pi’elles occuperont ainsi un espace restreint qui i)Crmeltra 
do mieux leur donner les soins minnlieux qu’elles rccla- 
nient, 

La bouture à talon om|doYée pour la créalion des vi¬ 
gnes sert aussi à fntrccoHlcr, c'est-ii-diro à rempiacor les 
ceps qui mamiuent pendant les quatre ou cimj promièrt's 
années. 

Maison fait usage aussi, et irès-.^i)tivent, des boutures 
rbeveiues (jitc les vignerons nomment clievelures. 

lino bonture ii talon, mise en [tèpînière, fait au bout d’un 
an ou deux atis une clievelure. 

On peut en faire d’iine antre manière : on couche au mois 
(le jidn nu sarment eboisi dans une fossette de 8 à 10 cen¬ 
timètres de profondeur; ou assujettit le sarment et on rem- 
|)lit la fossette de terre; on redresse rextrémité du saiaueni, 
(|ue l’on époiiite. Dans cette position, ce saiancnt [jroduil 
assez déracinés pour cire séparé du pied mère l’Iiiver sui¬ 
vant, et alors on le plante h demeure. 

(Ictle chevelure est plub’it une marcotte qu’une bouture. 
Mile me paraît moins avantageuse que celle formée par um; 
bouture à talon ; elle nuit an cep mère cl contient loujours 
nn grand nombre de colliers de racines qui l’empècliciu 
d'avoir une eonstitiilion robuste. 

Toutes les chevelures et tous les jeunes plants, de qmdque 
manière qu'ils aient été formés, demandent des soins pour 
('tre plantés avec succès. 

Mes soins, qui liciiiieiil aux princiiies généraux de l'arbo- 
riciilture, sont les suivants : 


t*' Xrrachri* par un ti^mps linmidi', cl, si le temps f;st sec. 







.■iiTOser le jeune phinl ci le meure à demeure immédia¬ 
tement. 

2” l*our bien arraclicr, il faut ouvrir une iranehée plus 
basse que les racines, et [tasser le pic ou la lu'che sous le 
(dicvclu et soulever la terre cl le plant, 

:5'’ Passer en revue le chevelu et rafraîchir, c’est-îi-dire 
couper franc toutes les racines eiulomniagéos. Celte cdujjc 
doit cti-e faite au-dessus do la blessure. 

4** Ouvrir un trou qui permette à la piaule de s'établir 
■ dans le roc, lorsqu’il forme le sous-sol ; lui donner, en con¬ 
séquence, une profondeur d’environ centimètres; faire 
ce trou à l’avance afin qu’il puisse être aéré; y déposer ie 
jeune plant en étalant son chevelu, et lui donner une bonne 
dose de terreau, alin de lui faciliter une reprise vigoureuse 
qui le riH.-tlc en étal de lutter contre renvabissemeiit des 
radicelles des ceps voisins; ramener la terre ancienne sur 
lu terreau et lasser le tout. 

Le marcoLlage ou pimvignage est emjdoyé [lonr rcmplacei’ 
les c(;ps manquants d’une vigne déjà faite. 

II SC fait riiiver, lorsque la icmpéi'ature n’est pas au- 
dessous de zéro et que le tenqis est légèrcmcnl luimide. Il 
peut au.ssi se faire au printemps, avant la pousse, avant ou 
après la taille, eu laissant, dans ce dernier cas, les sarments 
qui doivent être [irovignés. 

A quelque époque qu’on provigno, ou doit cbüi.sir un 
sarment de ratmée, sain, suflisamment long, cl [larlant le 
plus |)üssible d’uiic partie basse du coji mî'i'e. On fait une 
rigole on tranchée conduisant de ce cep au point où l’on 
veut en créer un nouveau; on donne à cette rigole de 23 à 
:i(i centimètres de profondeur; on y couciic le sai-ment, 
ajii-ès lui avoir donné un lonr, aiqirès du cc(i, comme à une 
rdoi'ic (bart), ce qui a pour effet de gêner rex[>atision de la 
sève du cep mère dans le pj'ovin; on rabat ou chaiionne 
les yeux, apparents du provin du côté du cep; ou a-ssujeltit 
le saruieiil au fond de la ii'anciiée, soit an moyen des pierres 
exlraiics, soit au moyen d’un crocliel en bois qu'on enfonce 
dans le sous-sol, où il pourrira, i[iuiml le proviu n’aura 
plu.s l»esoin de lui; on relève le bout du .sarment qui lîoit 
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lornicr le cep, ei on lui ilonuc une position verticale; on 
fume avec de bon terreau les parties où doivent se former 
les racines, piiisoti ramène la terre < lé placée pour {■om b 1er 
la tranchée. 

Le provin sc taille à deux yeux au-dessus ilo la terre; 
il fructitic di 'S la première année. 

Les provins fatiî^iicnt beaucoup les ceps mères, sui-tont 
les cépages noirs. On doit tlonc choisir un cep vigonreii.x 
et no jamais faire plus d'un |irovin au même cep. 

Au bout d’un an on incise le provin près du cep mère, 
dans la partie apparente du boi.s; raiinéc .‘iiiivaiite on 
agrandit celte incision, et la troisième on les sépare. 

Au lieu de tt)i'drc et chaponner les provins, il vaudrait 
mieux pratiquer dans la partie enterrée une incision an¬ 
nulaire; cette incision occasionnerail la formation d'un 
bourrelet où se formeraient un grand nombre de racines. 

Quand on no peut pas faire <le provins et qu’on a deux, 
quelquefois trois ceps à reniiilacer dans le voisinage d’un 
cep vigoureux, on opère le couobage de ce dernier. 

.Pai déjà décrit longuenicut ro[iéralion du couchage. 

La vigne peut aussi être greffée. IMusicurs modes de 
greffe peuvent lui être appliqués; je conseille tout simple¬ 
ment la grefl'e en fente. 

Le sarment destiné à servir de greffe doit être choisi avec 
soin, appartenir à un cep sain et vigoureux, et avoir les 
qualités que le vigneron demande aux boutures; Ü sera dé- 
taebé du cep au moment de la taille; on le conservera 
comme on conserve les lioiilures, et l’on opérera par nn 
temps doux et couvert. 

I.a greffe sera taillée de manière à présenter trois bou¬ 
tons; le pins l)as touchera le sommet du sujet. 

Il est nécessaire, pour bien opérer, tic dégarnir le sujet; 
de le couper au-dessous du sol, de manière que l’un des 
boulons de la greffe s’élève au-dcssns du sol après que le 
cep est rechaussé. La plaie du sujet devra toujours être re¬ 


couverte de mastic à greffer. 

Ln cep greffe fructilie dès la seconde année. 

■le ne comprends pa.s qu’on ne fasse auniii usage de la 
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j;ri;1t'e liaiis la (liiavinilt*; ï-uii a|n>lu"iii(ni iiu‘ paraît i»ouf- 
tatU, (îaiis cortaiiiRS circotislaiices, riirilr, pfu coûteuse cl 
ii'ès-avautagetise* 

Je sup[)Ose ({lie dans un lieclare de lerrain vous ayez 
cimj cents ceps de mauvaise espèjce, ce qui est considé¬ 
rable, tels que la clialossc ou les cépages mnninés bru- 
inards, qui sont, je crois, une variété de folle verte qui 
coule toujours. L'n jardinier les entera Sous en bonne folle 
jaune dans cinq ou six jours, c'est-à-dire (jue pour en¬ 
viron vingt francs vous pouvez convenir cimj cent.s mau¬ 
vais cépages en très-bons qui fructifieront presque immé¬ 
diatement, 

Knün la vigne peut se reproduire aussi par des semis, 
Géiiéi-aleinenl les graines, quoique provenant de très- 
bonnes espèces, ne donnent que des cépages médiocres, 
très-inférieurs au cep mère. Cejjendaut tout me porte à 
ei'uire qu’on pourrait obtenir quelquefois, avec un grand 
iKjndire de sujets médiocres, queU[ues sujets doués de qua¬ 
lités avatilagcuses. 

[,e semis de la vigne, qu'on ne peut conseiller aux vilicnl- 
teurs (pli ont besoiti de compter, pourrait cire pratiqué au 
point de vue do l’intérêt [mblic. 

Voici comment je le comprendrais : la ville d'Angoniênie 
ou le départeinenl fournirait le lerrain et ferait les frais de 
la cuHurc. 

11 suffirait de soixante ares d’un lorrain convenable; tous 
les ans on fei-ait un semis d’oiiviroii quinze centiares; on 
choisirait deux cents des plus beaux plants ; en âge et 
saison convenables on les plunterail îi demeure, en don¬ 
nant à chacun une aire de ou de i nifitres; on cultive¬ 

rait la jeune vigne [lendant le temps nécessaire pour qu’on 
[)ût apiu’écier ses produits, jusqu’à douze ou quinze ans par 
exemple; à celle époque on conslatei-ail la valeur du pro¬ 
duit de cliaque ce[> obtenu. 

Tous les ans, après la première période de douze ou 
quinze ans, celle expérimentation se ferait sui' envii’()ii deux 
cents ceps. Et il serait extraordinaire qu’on troblînt pus 
ainsi i|uel<[uc variété très-cstimalile. 
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Un nropriétaii'o esl peu porté à faire des expériences dont 
les résultats sont ajournés à douze ou quinze ans, mais une 
ville ou un département peut et doit le faire, surtout lorsque 
la dépense est minime et qu’elle peut produire rpiclque jour 
lies résultats très-avantageux pour une contrée viticole 
telle que la nôtiT. 


If 

Pré|>iiration ilo t^l'r^^:iî■■* — l’pocitirî^ de In plaritai lOni 

Soins» qu’telle 


Vous avez choisi votre terrain, c’est un calcaire ai'gileux, 
et vous avez hâte de planter, pour jouir au plus tôt. 

Malgré votre impatience, si vous avez déjà des vignes et 
que vous puissiez attendre, ne vous pressez pas trop. 

llàtez-vous ienlemeiit. Il est pour vous du plus grand 
intérêt de réussir votre vigne du premier coup; une vigne 
manquée demande trois ou quatre années de plus pour at¬ 
teindre sa période de pi’oduction. Klle exige des remplace¬ 
ments de ceps et des frais continuels; et elle se forme rare¬ 
ment aussi belle, aussi productive que celle réussie dés la 
première plantation; ainsi réconoinie devient onéreuse, 
rempresseiuent devient une cause de retard. 

Pour bien réussir, il vous faut une terre propre et re¬ 
posée; mettez la vôtre en .sainfoin; vous lèverez à la (in de 
la deuxième ou troisième année, en retournant le gazon, 
alin d’enfouir les plantes, qui donneront un bon engrais à la 
terre. 


Votre sol sera ainsi dans les meilleures conditions pour 
recevoir votre plantation. 

Dans le cours du printemps qui la précédera, vous labou¬ 
rerez votre terre le plus profondément possible et par un 
temps sec, afin de la débarrasser complètement de toutes les 
herbes nuisibles et de la rendre plus légère et plus fertile ; 
vous aurez soin surtout de rechercher et extraire loute.s les 
racines d’arbres coupés ou sur pied, mortes ou vives : elles 
sont toutes également fîmes les. 







Vous ii'uctirez vos sillons do maiiiôi ‘0 ijut* les hi'oclies ou 
liouiui'es trouvenl leur place dans le loiid de la réj^e. Voici 
pourquoi : loi'sque vous planterez, la terre arable se trou¬ 
vant presque tonte comprise dans les sillons, le roc (]ui 
forme le sous-sol sera presque mis à mt, et alors vos 
harn’i/eur-'i seront obligés de l’attaquer et de le crever à 
une certaine profundeur, ce qu’ils feront plus facilement, 
ce qu'ils sc dispensent quelquefois de faire, quand il y a 
une certaine couche de terre arable; en oiiti'C, ce forage, 
ainsi fait, ne permet pas à la terre <jui s’égrène de tonibcr 
dans les trous. 

Faites ce forage d'environ 23 centimètres au-dessous du 
sol arable, bien que votre bouture ne doive pas être des¬ 
cendue aussi bas. La partie du trou qu’elle n’occupera pas 
sera un réservoir frais rempli de bon terreau et en même 
temps une faille ouverte au.\ jeunes racines. 

Fst'il nécessaire de défoncer le terrain à planter? Quel- 
i[iies vitienllcurs pcnclient pour raffirmalive; la très-grande 
majorité, sans condamner le défonçage, ne le pratique pas. 

On se contente d’un laljour profond. Ce laboui- remue la 
totalité de la couche arable et attaque un peu le sous-sol 
ijuand ce dernier le permet, tandis que le défonçage s’ap- 
[>lique à une partie importante du sous-sol, 10, 12, t3 ceii- 
tiniètres de profondeur, par exemple. 

On comprend qu’un défonçage pratiqué sur 10 ou 12 cen¬ 
timètres du sous-sol doit, dans nos lorrains oulilhiques 
surtout, produire l’extraction d’une quantité consitlcrable de 
moellons, qu’il faut enlever ensuite; qu’il y a peu d’instru¬ 
ments qui puissent le pratiquer rapidement; qu'il faut donc 
le faire avec la pioche et les bras du terrassier. C’est donc 
une opération pénible, longue et coilteuse. Clic doit évi¬ 
demment faciliter le développcnienl du végétal, mais je ne 
crois pas que ce développeiiient indemnise des frais que 
l’opération entraîne. 

Cm général, nos terrains ont une oomposilion géologique 
très-conforme aux licsoius de la vigne ; en détbnçant, vou.s 
donnez au végétal une couche arable plus [)!‘ofonde que 
celle primitive; il s'en trouvera hieti. Mais les premières 









couches du nouveau sous-sol suiil moins CüiivcJKil>les t;|ue 
celles que vous avez délruiies, parce que les moelhuis qui 
les fonuent sont plus gros et plus larges, et tjue, parlant, 
les couches et failles sont moins nonibreuses. 


Il vaut donc mieux Uusseï' le sous-sol loi qu'il est, mais 
augmenter et eniichii* la couche araîtle. 

Le défonçage est néanmoins très-utile dans certains 
cas : si vous voulez planter un coteau de rochers formaul 
une énorme niasse compacte, sans couches ni failles, ou 
im terrain tuffeux, imjiénétrablc, fin une lertc hlanche 
crayeuse et sans moellons, ou une argile tro[) compacte, 
évidemment le défonçage et raddition de matières qui ren- 
ilent le terrain divisible sont utiles, tiécessaires, îudispeuT. 
sables. Sauf ces exce^itions, le défonçage me paraît inutile. 

I.a vigne, de même que les ai’ljres. arbrisseaux cl ar¬ 
bustes, doit se [danler lorsque lu végétation est en repos, 
c’est-à-dire de la liii d'octobre au mois de mars, ('cite l’èglc 
est un principe en arboriculture, nous devons dune rappli¬ 
quer à la vigne. 

Il faut s’y conformer rigoureusement lorsqu’on veut 
planter des chevelures ou des ceps âgés de plusieurs an¬ 
nées, ou bien t[uuiid ou veut faire les opérations du cou¬ 
chage et du provignage. 

Mais lorsqu’on veut planter des honlures îi la barre, et 
c’est le mode le plus usité pour créer une vigne, non-seu¬ 
lement cette règle devient moins absolue, mais on n’en 
tient mémo aucun compte. 


.le ne me jirononcerai point sur l’époque de la planlalioii 
des boutures ou broches, je constaterai seulement les usages 
suivis, en observant que la vigne prend si fueilcmeiit de 
bouture, que tous ces usages, tpielque divers qu’ils soient, 
produisent de beaux résultats. 


Uiudques viticulteurs plantent en février, d’autres en 
mars ou au coinniencemerit d’avril, alors que la sève ne 
circule pas encore. 

Les plus nombreux opèrent aiitrenienl : ils enfouissent 
leurs honlures sons terre, et attendciil que leurs broches 
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soient imjées. Et ils pUintetU aussilùl ([u’il sc forme au talon 
un g^nllement qui annonce que les riiciiies vont sortir. 

Cette plantation se fuit ît la fin de mai ou en juin. Elle 
réu-ssit Irès-iiien, surtout si on lui donne quelques soins. 

Voici les soins qu'il faut lui donner : 

1“ Avant de mettre la broche rayée dans le trou, il faut 
attendre que ce dernier, qui, le plus souvent, vient d’être à 
l'instant foré, soit refroidi, parce que les coups réitérés de 
lu barre ont échauffé les parois cl le fond du trou et que 
celte chaleur se communiquerait à la bouture et aiderait à 
la dessécher, H serait même mieux de forer les trous quel¬ 
ques jours il l’avance et de les laisser ouverts et exposés au 
contact fertilisant de l’air. 


2*^ Il faut remplir les ti-ous, après y avoir mis les boutures, 
d'un terreau lin et de bonne qualité, en ayant soin qu’il n’y 
tombe pas de pierres. Les pierres blessent la bouture et 
peuvent la rendre maladive; en outre, elles empêchent le 
terreau de se tasser et peuvent ainsi rendi'e l’action de la 
chaleur trop facile. Le terreau donne îi la broche une noui- 
riture que le rocher et la terre plantée n'auraient ]iu fournir 
en aussi grande abondance, qu'elle ne trouvait même pas 
dans la terre où on l’a fait rayer ; elle passe ainsi d’un 
milieu déjà bon dans un autre meilleur, et par suite sa re¬ 
prise et sa vigueur sont assurées, 

3“ Il faut préserver le jeiuie plant de la sécheresse, pour 
cela, planter après une iduie, si l'on peut ; s'il ne tombe pas 
de pluie dans les deux jours qui précèdent la plantation ou 
immédiatement après qu’elle est faite, y suppléer par des 
arro.sages. Il suffit d’im litre d’eau ou d’un litre et demi 
pour chaque bouture, l/eau de mare vaut mieux que l'eau 
de fontaine. Pour bien faire cet arrosage, il faut un peu dé¬ 
garnir la broche, verser l'eau lentement, puis ramener la 
terre autour d’elle et même la butter un peu ; une broche 


buttée est moins accessible à F action du froid et de la 
chaleur. 

Les précautions, à peu près indispensables aux planta¬ 
tions ye mai et de juin, sont également utiles à celles de 
février, mars et avril. 














que soil l’époque de plariialioii dés huiilures, ou 
doit avoir le plus grand soin qu’elles ne s'évenleiil pas, et 
lorsqu'elles soûl dans un état de siceité qui duime des 
«■raiuies, il faut les passer dans l’eau avant de les i)!anler. 


Ül4>4lp (11' ion* 


.l'ai dtqà dit qu’cn viticulture on doit clierclier la plus 
grande sonmie de produits, et (ju'on Pobtietil eu augnicu- 
tanl la production, tout en économisant les frais (pPelle né¬ 
cessite. (les principes doivent diriger dans la forme à donner 
il la jeune vigne, et méine dans le choix de.s cépages qui la 
<'onipüsci'ont. 

Si vous avex quelque portion de terrain qno vous jugiez 
convcnahle à la jiroduclion du vin tle table, donnez-lui les 
cépages qui jmuvenl faire le meilleur, (les cépages ne se¬ 
ront |ieut-être pas les plus productifs, mais qu'importe, si 
le haut prix attaché îi la qualité compense et au delà l’in- 
suffisance de quantité. Plantez donc, pour les vins blancs, 
la fine folle jaune et le pineau blanc; pour les rouges, le 
pineau noir, le teinturier et le sainl-rabier, qui me parais¬ 
sent être tous des pineaux. 

Ces plants vous procureront un vin généreux et agréable, 
c’csl-à-dire, tin, ayant un bon bouquet et sulTisanimcnl 
alcoolique. Votre vin rouge, grâce au teinturier et au saint' 
rabier, aura en outre une teinte assez, foncée itour satisfaii’c 
aux exigences du commerce. Tandis que, quelles que soient 
le.s qualités de votre teri'ain, vous n’obtiendrez pas ce ré- 
.sultal avec des [)lants grossiers, dai’ il est une vérité, qu’at¬ 
teste te docteur (luyot ci que les faits constalenl dans tous 
les vignobles renoniniés ; c'est que le cépage domine le cru. 

Dans les parties consacrées aux vins de distillei’ie, plan¬ 
tez les cépages qui s’assortissent le mieux au terrain et à 
ses diverses climalnrcs, aliti d’obtenir la plus grande <[uan- 
tilé d'eaii-de-vie. I,’eau-<le-vie n’esl [tas comme le vin, elle 
dent sa qualité du si*l. 













Dans tous les cas, quel que soit votre but, assûi'tîssez vas 
eépages ; ne niélaiigc/ juis les noirs avec les Lianes, et sur¬ 
tout ne plantez enseinble que ceux qui ont la luênie époque 
Je niaturilé. 

Ces mélanges Je cépages Lianes et noirs et J‘espèce s à 
maturités ditréreiites n'ont aucune raison d'être, et, comme 
je l’ai déjà dit, rendent ropératian des vendanges conipli- 
(luéc ou défeetueusc- 

Si vous voulez du noir et du Liane, et de plusieurs espè¬ 
ces, parce que l’une réussit quelquefois quand l’autre vient 
à manquer, rien de jdus simple, de plus facile : vous con¬ 
sacrez spécialement un ou plusieurs rayons Ii chaque cépage 
desire. 

Vous devez, avant de planter, rétlécLir à la forme que 
vous donnerez à voljo plantation. Vous choisirez sans doute 
celle qui permet la plus grande économie de frais de cul¬ 
ture, c’est-à-dire de substituer, le plus possible, la char¬ 
rue au ])io. 

J’ai déjà discuté longuement ce sujet, en exposant l'état 
de la viticulture uctuelle. Je me. contenterai donc mainte¬ 
nant d'indiquer les méthodes qui me paraissent les meil¬ 
leures. Je les réduis à deux ; Tune est la plantation par 
rayons, à -l mèti'çs de distance, en plaçant sur chaque ligne 
les ce[>s à t mètre ou de distance; l’autre, par al¬ 

lées de deux rangs, conqireiiant des ceps ]dacés sur chaque 
ligue à r".t(J ou l"'.2n, entrtm's, avec un intervalle de 
2"'.GO entre cliaque allée. Cliacune de ces planlaliuiis four¬ 
nit de i à 5,0(10 ceps par heclui'i;; et cluupte cep, bien qu’il 
n’en occupe pas le milieu, a une aire de 2 mètres carrés 
ou un peu plus, ce qui est, à mon avis, la condition la plus 
avantageuse aux vignes de la Chaiente. 

l-cs viticulteurs de Siiresnes, d'Argenteui! et des grands 
crus de la Champagne souriraient, sans aucun doute, de 
voir une vigne réduite à -1 ou 5,üOt( ceps par hcctai'c, eux 
qui en mctlenl jusqu’à 40,000. .Mais le climat et le sol ne 
sont j)as les mêmes cirez nous que chez eux. Ils sont forcés 
de planter très-dru, afin ((ue les cc|)S se gcneul et se main- 
lieiinent mutuellement dans nn état de faiblesse qui abrège 













le cours de leur végélutiou el. par cutiséquenl, hâte l’époque 
(le lu nuUurilé. Sans cet arlitice, ils n'obtiendraient jias une 
uialurité convenable. Pour nous, nous n’avons pas besoin 
de recourir à de tels moyens pour obtenir cette inatnrit(n 
Nous pouvons même abandonner la vigne à sa nature ex¬ 
pansive, avec l’assurance que, sauf quelques années excc]i- 
tionnellcs, la clialetir de notre sol el de notre climat lui 
permettra toujours de nous donnei' une récolte sulTisam- 
lucnt mûre. 

Cependant, ainsi que je crois l'avoir dit déjà, si nous 
plantions dans un terrain froid, il serait avantageux de laire 
un peu conrnnj ou l'ait auprès de Paris, de piauler serré. 

Vous me direz peut-être que -i à 5,000 ceps dans un hec¬ 
tare de terrain iic produiront pas une aiussi grande quantité 
de raisin que 7 à 8,000 dans la iiiêmi? étendue; que cer¬ 
taines statistiques l’étahiissent. ,I<; m' puis discuter ces sta¬ 
tistiques, mais il est [irobable, si elles résultent de faits 
exacts, qu’elles reposent sur des faits particuliers el non 
pas sur des faits généraux. (Jr rien n’est lroin[ieur comiiio 
une conclusion générale tirée d’un fait particulier. 

H est, à mon avis, évident, iuconiestalile, que les vignes 
de la Charente, bien soignées, deviemicnl plus fructifères à 
mesure que l’on augmente l'airc de clia(iuo cep, et 4[uc 
cette frucliiieatiou plus grande, si elle gêne un peu la nia- 
lurilé, nerempêeho pas d’être convcmable. A l’appui de mou 
opinion, j’ai l’avis do la pins grande partie des viticulteurs, 
et j’ai sm’loul rexpérietice qui résulte de l’examen des faits. 
Tous les ceps qui bordent les côtés d'une vigne en plein, 
même d'une vigne en allées de quatre rangs ou davantage, 
lorsqu'ils sont côtoyés par une terre labourée, sont nou-scu- 
leuieiit plus vigoureux «[ue ceux intérieurs, mais encore 
l)eaucoup plus productifs; c’est nu fait incotitt‘Stable. Et 
s'ils couduistnit leurs fruits un peu moins vite à malurilé 
({ue les autres, ils i'ac([ul('reut néanmoins convenable. 

I.a plantation par lignes à i nièlres de distance |(ern)(’t 
l'usage de la cliarruc dans des propftriions considérables; 
elle est, par consé(juent, écnuomiqiie de temps et de 
frais; clic permet même, pendtint tin certain noinbro d’an- 




iic“(;s, ilr* récolter des plantes sarclées qui payenl à peu 
]i]-f‘s les Irais de la jeune vigne pendant la jjériode où elle 
u'esl ])as encore productive; entin, elle peut offrir un antre 
avantage irés-iiiiportant : c’est l’application de la taille en¬ 
seignée par le docteur (luyot, taille qu’un certain nombre 
de viticiilleiii'S charenUiis expérimentent depuis quelques 
années, et que la prati<jue finira peut-être par adopter, si 
Te xpé l'ion ce vient à prouver que les avantages qu’elle pro¬ 
cure sont plus importants que les frais qu’elle occasionne. 

Je ne recutmais à cette plantation qu’un défaut ; elle ne 
permet pas le transport économique des eugi-ais, c’est-à-dire 
le passage des tombereaux; il faut alors fumer au moyen 
des hottes et des civici-es. Or, comme les amendements sont 
indispensables pour avoir une bonne vigne, et qu'à mon 
avis ils doivent être périodiques, je trouve cct inconvénient 
très-grave. 

(l’est pourqimi je préfère à celle jilantation celle par al¬ 
lées de deux rangs; voici comment je la pratique : 

.'Vprès la jirernière quinzaine d’avril, je laboui'e profondé- 
inenl mon terrain et le mots en sillons parfaitement droits 
et égaux; je laisse en blanc le premier sillon et ensemence 
les trois autre.s en maïs; le quatrième est également laissé 
en blanc, les trois suivants ensemencés, et ainsi de suite. 

Au mois de juin, lor.sqnc mes liruches sont rayées, je 
plante mes sillons lai.ssés en blanc, <'n mettant, de chaque 
colé, dans le foml de la l'ége, une ligne de lioutures ; je fais 
doniiei' à ces iioulurcs trois façons de pic, ((ui conq>reruicnl 
le silloji ]dacé entre les deux rangs cl la moitié de chacun 
des sillons voisins, le tout foJ'maiil deux sillons ou la moitié 
du terrain. I.cs allées de deux sillons ensemencées en maïs 
sont cultivées par les façons qu’exige le maï.s. 

I/année suivante, en octobre ou iioveudire, façon de la¬ 
bour aux allées de chamji, donnée jusqu'à H) centimètres 
des broches; fumure à leri'C couvei'le, même sur la surface 
plantée, cl semailles de froment datis la largeur des deux 
sillons que je réunis eu une seule ptate-bande, sé[)aréc de 
îa ieimo vigne par une finie rigole faite à la clian'ite 'à eu- 















vil’uli Ici centimètres des broches, ('es dernières recjoivcriL 
trois fa^'ons de pic. 

La troisième année, en octobre ou novenibre, fi^-on de 
ctiarrue aux ailées de champ ; en février oti mars, seniailles 
d’avoine ou de baillargc, toujours en plate-bande avec lâ- 
golc; mêmes façons de pic à la vigne. 

La quatrième année, culture de pommes de terre, hari¬ 
cots, carottes, fèves, etc.; mêmes façons de pic. 

I^a cinquième année, avoine ou liaillargo, et i’élablis (Mi- 
suite une allernatiou entre les avoines et haillargc, l(;s 
pommes de tei're, haiàcots cl fèves, reuvnçanl au mais, (jui 
ne l'éussit plus, et surtout au fromeiitel à tou tes les céréales 
qui seraient semées avant l’iiiver, [utrce qu’à l’époque des 
geléfïs de printemps, ces céréales, déjà assez fortes, exci¬ 
tent puissamment ces gelées. 

.Ainsi l’action du pic est cnmpléleincnt restreinte à la 
moitié du tei’rain, et rexpéi'ience m’a [iroiné (jtie pemlauL 
les dix premièt'cs années les récoltt-s des allées de oham]> 
payent les frais de cliai'nie ('t de pic , et qu'après celle pé¬ 
riode elles payent toujours les frais de la charrue. 

Il est vrai qu’après avoir Irès-hicn fimn'*, je transporte 
périodiquement des amendemeiiis tous les six ans. Ces 
amendements sont roui|iosés de imiine ici‘re avec un tiers 
de fumier ou marc do raisin, le toiii répandu à la surface 
du sol. 

.le prohibe comphliteniout ümtes 1(!S plantes foun'agères, 
parc(j ([irelips aussi excitent la gelée, et ipi’e.n outre leurs 
racines, celles de la luzerne surtout, sont funestes à la 


vigne. 

Tons mes ceps, comme, au reste, dans la plantation par 
rayons de 2 mètres, sont aliondamnieiil pourvus d'aiî'el de 
lumière. 

Et j’ai eu outre l'avantagé de [nnivoir passer un luiulie- 
rean ptirlout, soit pour conduire mes amendemeuls, soit 
pour enlever les jiierres extraites pur des plantations de 
ceps ou le provignage, soit mêmi; pour enlever et transpor- 
t‘'r au milieu de la ver.senne les terres rpie la charrue 
amoncelle aux deux bouls, qu’on iiommc lêtées. 
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La lailie (iuyol peut égaleiiiciit s'appliquer à celle plan- 
laliuii Cl, jiar suite de la forme (pi’elle donne an cep, ren¬ 
dre jdus gi'ande l’artioii de la charrue , mais jias aussi 
grande ([ue dans la plantation par rayons de 2 mètres de 
distance. 

Cette dernière plantation, avec la taille Cuyot, ne laisse 
au pic ijiic l’épaisseur du cep, même pour les trois façons, 
tandis que celle par allées de deux rangs laisse au jdc l’é¬ 
paisseur du cep, et en outre la largeur du sillon qui les 
sépare en deux lignes. 

Ces deux méthodes, qui me paraissent supérieures à loules 
les autres, ont rime cl l’autre queli[ues avantages ditléreiils. 
C’est aux viüculleurs à les apprécier. 

Quelle est la direction qu’on doit donner aux allées? 
doivcnl-olles aller du nord au sud ou de l’est h l’ouest? 

Dans les coiilrées où la maturité s’obtient dinicilemeul, 
dans le nord, par exemple, si l’on plantait par lignes espa¬ 
cées, on devrait les diriger de l’est à l’ouest, afin que clia- 
ipie cep piH recevoir comidétenieiit les rayons solaires et 
protilcr complètement de la chaleur qu’ils dispensent. 

,l)ans la Ciiarente, ce motif n’cxisle pas, et nous en avons 
un ti'ès-sérieux jiour donnei' à nos vignes une dircclion 
diamétralement opposée. ISos vignes redoutent la briilure ; 
j’ai remarqué que ce mal les atteignait surtout vers <leu\ 
(lu trois heures do raprès-midi ; je crois donc qu’il est avan¬ 
tageux de donner aux allées ou lignes la direction du nord- 
est an sud-ouest. Celte direction permettra aux ceps de 
se protéger muiuellement conti'e les rayons du soleil, au 
niumcnl où les ravons déversent un excès de chaleur. 
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He la laillo* 




La vigne ne se taille pas l’année de la iilanlatioii. 

Maison ]»ent la tailler l’année suivanle. Cependant, en 
généiad, dans la Charente, on préfère reculer cette taille 
(l’une année et, par çonséiptcnl, ne tailler tpie la deuxième 
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aiiiiôo, [tüiii’ ubloiiii* la Iroîsièiiie feuillf. Le but iju’on se 
pi’üposfî alors est de (‘oiitrainilro le jeune végétal Ji former 
aussi bas que jiossihle les ramifications qui seront pins 
tard les bras ou membres du cep. Un attache une grande 
importance à ce que ces bras prennent naissance à ikmr d(î 
terre, même plus bas encore, s’il est possible. Les vigne¬ 
rons disent qu’un cep formé on tète de saule est moins vi¬ 
goureux, moins robuste que les autres, pur suite, moins 
fructifère, moins jiropre à avoir une longue durée. Je tiens 
eu grande considération l’avis des vignerons, quoique le 
plus souvent ils apprécient les eilèts sans pouvoir com¬ 
prendre les causes. 

.le suis de leur avis sui' ce jjoint, j’admets qu’on doit 
éviter de laisser les ceps se formel’ en tète de saule, mais je 
u’adü[)te pas les procédés barbares et .si souvent funestes 
(pi’ils emploient pour cela. Je voudi’ais qu'oti pét atteindre 
ie même but par d'antres moyens. 

Voici comment ils pratiquent lu [uemière taille de la 
jeune vigne : ils allendoiu qu’elle ait déjà poussé deux 
feuilles, c’est-à-dire, qu’elle ail deux uns, et alors ils eha- 
ponncnl ou ils ravalent sur un œil placé au-dessous du 
sol. 

Cbaponner consiste à laisser la broche dans toute sa 
longueur, en enlevant tous les yeux de la partie apparente, 
de sorte (ju’il ne reste <[iie ceux en terre; en opérant ainsi, 
les yeux au-dessous du spl bourgeonnent et pToduisciit des 
sarments, et l’année suivante on taille ces sarments et l’on 
rabat le bois de la broclic. 

Je ne puis critiquer beaucoup cette méthode. Je dirai 
néanmoins ijii’il me semble i[u’il serait plus avantageux de 
t'baponner an boutd'nn an qu’au bout de deux ans; que 
je ne eoniprends [las les causes de ce retard qui ajourne la 
fructification; que souvent le cbaiionnago produit un elfct 
diamétralement opposé à celui qu’on en alleml; (jue la sève 
au lieu de seci-éer une issue parles meuds inférieurs au sol 
s’en crée par les nænds éborgnés, et même par le sommet 
de la broche; que tout alors est retanié et à recointnencer. 

l e second iimven cousisle à ravaler la lirocho sur le 





nii-uil i[ui esl iimutdiateiiieril au-dessous du sol. Si ce nœud 
a déjà ijoussê, un le taille, et la sève ayant déjà une issue 
t’orméc, tout est normal. Mais, si aucun des namds souter¬ 
rains n’a produit de sarments, on veut les contraindre ainsi 
à en produire. 

Je ne puis être partisan de cette méthode : à mon avis, 
elle désorganise coniplétement le jeune végétai et dans une 
[diase de sa vie où il ii’est pas encore robuste, La vigne 
romiiie les arbres et les arbustes, pour vivre et être vigou¬ 
reuse, a besoin de racines, de tronc et de feuillage. La par¬ 
tie apparente et la partie cachée de la plante se procurent 
niutuellement des movens de vie ; elles ont Tune et l’autre 

ir ^ 

part au développement du végétal; l'action tle ce dévelop¬ 
pement se répartit etilit* elles avec une sorte d’équilibre. Or, 
en retranchant brusquement Tune de ces deux parties vous 
[jrivez l’autre des sucs nourriciers que lui donnaient l’air et 
la lumière ; en outre, vous rompez l'équilibre, vous désor¬ 
ganisez la plante. 

Aussi qu’arrive-t-il très-souveni ? C'est que le végétal ne 

trouve pas d'issue pour répanchement de .sa sève, et alors 
elle surabonde, elle s'amoncelle sur la plaie, eu forme de 
bourrelet galeux; la broche est sourde^ elle languit et 
meurt. 

Si elle ne meurt pas, elle l’etarde sa végétation ([uelque 
fois jusqu’en août. 

l.orsqu’clle pousse, ce([Lii arrive le plus souvent, je le re¬ 
connais, elle se développe moins qu’elle ne l'eût fait avec 
une ou plusieui's brauches à bois ; ses racines, arrêtées dans 
leur croissance, attendent que la tige ait repris un volume 
et une vigueur qui rétablissent l'équilibre rompu. Le cep 
devient donc plus long à se former, et fait attendre plu.s 
tard sa fructification. 

Je crois ([u'on peut éviter ces inconvénients eu rasant 
le.s ItoiiLiires, lors de la plantation, à un seul nœud au- 
dessus du sol, et en taillant à bois les jeunes pousses, 
même à l’age d’un an. 

.le conseille donc cette double précaution, d’autant plus 
facile fjirelle n'est ni pénible ni coûteuse. 













Si vüiiï) avez düs siirnieuls «luires que felui produit par le 
uci'ud apjtareiJt, vous les taillerez et ruljallrez sur eux; si 
vous u’en avez pas, il faut tailler celui du nœud apparent. 

Kii opérant ainsi vous n’aurez point de broches sourdes 
et la fructilient ion ne sera pas retardée. 

Si votre vigne est soignée et par suite vigoureuse, soyez 
sans irniuiétude, vous trouverez toujours le moyeu de ré¬ 
tablir aussi basse que vous ledésii’cz. 

La première taille doit être k un seul nœud, afin que la 
sève, n’ayant jias un trop grand nombre d’issues, produise 
un plus beau sarment. 

IjU seconde taille doit être à deux nœuds ; elle peut coiu- 
mencor à faire fructifier. A celte seconde taille ou soumet 
(udinaireniRiit deux sarments, rarement trois; lorsque le 
second sarment est faible, on se contente de le taillera bois, 
(lu choisit ce second surmenl do manière qu'il ail une di¬ 
rection upjiosée II celle du premier, afin qu’ils ne se gênent 
pas et se |n’êlent run et l'autre à la forme en vase qu’on 
lionne aux ceps. 

La troisième taille est donnée ii deux nœuds, à deux, trois 
ou quatre sarments, clioisis ]iarmi les ]dus sains et les plus 
vigoureux, assez espacés cl pcrmetlant de former le cep. 
Dans cette taille, comme dans toutes les suivantes, on rabat 
le sarment [iruduil par le nœud siiiiérieur, sur le sarment du 
nœud inférieur, qui est celui que l’on taille ; de cette ma¬ 
nière, on évite rallongemeiit trop rapide des bras du cep. 

f.orsque le cep comprend cinq ou six bras, il est à peu 
près formé; quelquefois cependant un excès de vigueur 
oblige il augmenter ce nombre; mais à quinze on vingt ans 
CCI excès de vigueur se trouve dépensé, et alors on com¬ 
mence à restreindre le nombre des membres. 

Pendant la période où la vigne est très-vigoureuse, de 
six à vingt ans par exemple, elle manifeste sa vigueur par 
lu production d'uii grand nombre de sarnients gros et très- 
longs. Lelle production considéraliie de bois nuit à la fruc- 
liticalinn; elle prouve que bi sève siiraliondc et n’a pas as-’ 
sez d’issues pour s’épancher normalement. Ce résultat n’est 
pas [larticulier ii la vigne, H se remarque dans un grand 






nombre d'espèces ligneuses, dnns les ai'bres fruilnotani- 
11)eut. Il csl consiaté que les arbi’es frulliers taillés trop 
court produisent des rameaux trés-vlgourcux et très-longs 
et donnent peu de fruits; que cette taille trop courte, îiiain- 
tcnue pendant quelques années, les stérilise et leur devient 
funeste. 

Évitez cct accident, l.oi'squc votre vigne j>roduil des sar¬ 
ments nombj'cux et trop longs, détournez au profit de la 
fructilication cette abondance de sève qui ne produit que du 
bois. 

Vous pouvez alors, si vous avez des sannents qui parlent 
d’en bas, etqu’on noinine sous-goi'gcs, en tailler un on deux 
{tour augmenter le nonibi-e des liras, et, au lieu de tailler îi 
deux yeux, tailler à li'ois, à quatre, même à cinq. Ne crai¬ 
gnez point d'épuiser ainsi votre vigne, vous répartissez seu¬ 
lement son excès de vigueur entre un plus gi'and nombre 
de nœuds qui seront fructifères. Si ce moyen n'est pas en¬ 
core assez énergique, laissez un sarment que vous taillez à 
oO ou fin centimètres de longueur, ce qu’on nomme verge, 
latte, galle ou ployon. 

Mais, loi'squc la végétation de votre vigne aura repris un 
cours normal, inodiliez votre taille, rapprochez-vous des 
principes en usage : dt'ux nœuds pour le noir, deux ou trois 
pour le blanc. 

De celle manière le nombre îles nœuds laissés aux pousses 
et aux verges devient un régulaLcur cjiii vous jicrmei de 
répai'lii' la sève et d'en rctiiau’ une fructilication très-abon¬ 
dante. 

En général, dans la Charcute, <>ù Tou ne cultive que des 
vignes ba.sses, on doit toujours, en iaillat)t, avoir soin de ne 
pas trop élever les bras des ceps. Tlus ces bras sont élevés, 
moins ils sont vigoureux, moins leur récolte est abondante. 

Lorsque votre vigne ne sc développe pins, r[u’elle parait 
stationnaire, ce qui annonce qu’elle décline, et cela arrive 
vers l’àge de vingt-cinq on trente ans, vous pouvez ranimer 
sa vigueur en rabattant quelqu’un de ses membres. S’ils 
sont au nombre de quatre ou cinq, vous choisissez celui qui 
aura produit un sarment sur vieux bois, vous raballe,/ le 













\jf‘itx bois siii’uiaiit laille/ ot* (ItMviiit'r ; s’il ii’y ;i 

pas do savniOTU sm* vieux bois, vous rabattez sur la soiieho. 

Lorsque vous ii'aurez plus f[uo trois membres, ropération 
sera un peu plus délicate : si vous n‘avez pas de suriiieiit sur 
vieux bois, il faut attendre que le tronc en ait produit un, ce 
qui arrivera si vous fumez le cep, et alors vous rabattrez 
sur le tronc cl vous taillerez ce sarnimil. 

Je n'engage point à receper entièrement une vieille vigne 
pour la renouveler, parce qu’un grand tiombr-e des ceps 
ainsi désorganisés ne repoussent pas, et que je floule que 
ceux qui poussent fassent des reps vigoureux. 

A quelle é])0(|ue doîl-ou tailler? (’.elte question est con¬ 
troversée. 

La taille avant ou pendant l'iiiver hâte le dévelop|mtnent 
de la vigne an pritiiemps, parce que toute ta sève, tournant 
au prolit des iiu'tids conservés, agit sur leur développe¬ 
ment même pendant Thiver; mais alors, la végétation se 
trouvant hfitée, la gelée est plus à çraindi’C. 

Lette taille est avantageuse dans les îoralilés qui ne re¬ 
doutent )jas la gelée; elle ménage les forces des vignes 
âgées et peu vigoureuses, en obligeant la .sève à nourrir 
exclusivement les boulons conservés. 


La taille du prinleiTijis est préféralile pour les contrées 
qui redoutent les gelées et pour les jeunes vignes, dont elle, 
affaiblit un peu la trop grande vigueur. Mais il ne faut pas 
attendre que la sève soit trop abondante, que la vigne 
pleure sous la serpe, car cet accident, plusieurs fois répété, 
pourrait épuiser la vigne (I), 

On doit s'abstenir de tailler lorsque le bois est gelé, 
parce que très-souvent on le déchire au lieu de le couper 
franc. 

On taille avec la serpe munie d’un talon pour rabattre 


0 M. le docteur Tiuyol est d'un avis contraire; je ne puis admet¬ 
tre ses motifs, je préfère la théorie que .j’expose. Elle résulte, au 
rosie, des principes enseignés ]^ar M. Dubreuil et )>ar plusieurs 
autres professeurs (rarhorinilUire, et je ne vois pas pniirqiini elle ne 
s'appliquerait pas à la vigne. 








le vieux Jiuiis. La sei'pt* vaut inieiix i[ül‘ li.‘séi'aleiir ; eilt- 
[icnuel plus taeilenieiil de cuu|ie!“lcs suiaueiits iiii peu gi'us, 
de faire une coupe en biseau et de rabattre le vieux bois. Le 
sécateur, par son croissant, fait souvent au liais laillé des 
meurtrissures nuisibles. 

Oii doit couper le sarment à 3 centiniéli’es au-dessus 
du dernier liouton conservé, aliii que l’exliannilé du bois 
laissé puisse se dessécliei' sans faire suullrir le boulon ler- 
uiiual; la coupe eu biseau doit être faite du côté opposé 
au liüulon, aliii que les pleiir.s de la vigne et les eaux plu¬ 
viales ne s'égouttent pas sur lui et ne rallérenl pas. 

Il faut couper l’us les grosses ramillcalions et les vieux 
bois, aiiri ejne la jilaic soit moins large et plus pronqile à 
SC cicatriser. 

Il y a [ilusieurs méthodes de taille; elles varient suivant 
les contrées, la nalui'e des lonaiins et leur climature; il eu 
résulte que la forme et le dressage de la vigne sont va- 
rialdes; qu'il y a la vigne bas.se, la moyenne et les hau¬ 
tains. 

[.a Charente ne cultive que la vigne basse. 

La métliode de taille que j’ai exposée est de temps ini- 
méniorial en usage dans la Cbai’eiile, ce qui me porte à 
croire qu’elle est la jdus convenabie à uns vignes, car il est 
évident que deimis des siècles nos jières ont été à inèine 
dccnuiiaître les autres tailles et de les ex[>éi'intf*nler. 

Depuis quelques années néanmoins on a enseigné quel¬ 
ques autres méthodes, et dans ce nuuuenl meme un certain 
nombre de viiiculienrs en expérimentent une apitelée la 

méthode du docteur Guvot. 

« 

Cette taille consiste à ne laisser au ceji c[iie deux sar¬ 
ments : l’iin taillé à six, sept (Ui huit nœuds, suivant la vi¬ 
gueur duce|); l'autre à deux namds seulement. Le premier 
est labi'unche à fruit, elle doit produire un ou doux raisins 
à chaque nœud; te sectnul est la hi-auche à bois, elle pro¬ 
duira également un ou deux raisins à cliiuiue nœud, et en 
outre les deux sarments uécossairrs à la taille de rannéo 
suivante. Les j)anipres de la branehe à bois sont redi'cssés 
le long d’iiii éclialas de r’',30 de longueur, ou envi- 
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roii; la braïu'lio à tVnit osl a!i:iisst!‘(‘sur un lil de Ier placé 
à la iiaiiteiir d’oiivirnij :!() ccnliuicli'i's; la ]u>siüi>ti votli- 
cah'dc la prciniérc lui [k'I’ihcL de lirendre un tlévelnp|ieii)ciU 
ciiiisuléraldc; quaril îi la seconde, sa position iiorizunlale 
lait que Ions les houviîOüTis sont peu iirès égaleuient aÜ- 
iiicntés par la sévo. (hi ]émec tous les lumrgeons à iVuii du 
lu au dO mai; on éhoiirgeoimc en Juin, et. l’on rogne an 
coniniencenient de juillet tous les Taux hourgeons. 

Je crois que cette taille peut ]U’oduire un lion etVei poul¬ 
ies cépages lins, tes pineaux, par exemple, parce que leurs 
deux ou trois premiers luends, à ce qu’il [tarait, soûl les 
moins tVuetiféres, cl qu'ils se trouveraient ainsi taillés ii six 
on se|it mouds, IClIe serait lionne aussi pour les cé|)agüs 
!-ampanls, tels que le teinturier, le lialzac blanc, dont les 
! ru ils couvrent toujours le sol, et, [>ar suite, jioiirrisseiit jné- 
nmtui’éimmt ; elle faeiliterait en outre, ainsi (pte je l’ai déjà 
dit, raelion de la cliarrne; mais die ojlVe, d’un autre côté, 
de grands ineonvéîiients : d'abord 5 ou duo iVanes par hec¬ 
tare de frais d’inslalhili<ni d'échalas cl de tils tic ter, ensuite 
une augmetilation de maiii-d’tenvi-i'. 

La jirndcnce exige t[n'on expérimente celle taille avant 
d’en làire en grand rapplieation. Je ne la crois j»as [dus 
jirodnetive que celle en usage, et, îi cou[) sûr, die j'st plus 
coûteuse. Quant à la malurilé, le raisin, se trouvant iiniiii- 
tenu à ;î0 centimètres an-tiessus du sol, est encore jjar- 
faiteiuent soumis à l’action de la chaleur humide qui s'é- 
iiume de terre; elle doit doue élrecoiivenahle. dette sus[icn- 
sion au-dessus du sol procure, eu outre, ravanlage d’éviter 
en partie le pourri; entiu eolle taille doit être, tiaiis une 
ccriaine mesure, un préservatif coiiirela gt'lée. 

li y a donc lieu de rex[iérîiiienter comme on te fait, nlln 
de [KUivoir bien apprécier et comparer les avantages et les 
inconvénients qu’elle présente. 


llüN füi'Oiiiïi, leiii* l4*s^ c»|vui|iic^»j* 


Les façons, i-’est-îi-dii'e les labours de la vigiu-, doivent 











tiuiiuécs en U*iii[.>ÿ. i‘l üiiiiiun fuiiVfiiiililcs, rt en 
suffisant. 

La première de toutes les façons, quand la vigne est jeune, 
jusqu’à ràge d’environ quinze ans, est de déeiiausser les 
ceps avant la taille, aiin de rendre tous les sarnieuls appa¬ 
rents, ce qui perniet de mieux faire l’ü[»ération. 

Celle façon se donne avec une petite bêclie; une femme 
ou un enfant suftil pour cela. 

Lorsque tous les sarments sont parfaitement apparents, 
comme dans les vignes âgées, par exemple, le déchaussage 
est complètement inutile. 

Le premier labour doit se donner innnédiatenieiit aitrès 
la taille, jtar conséquent en mars ou uviâl. Suivant le mode 
de plantation de la vigne, il sc donne au pie, employé seul, 
ou partie au pic, partie à la cbarrue. 

Je ne décrirai point ces instruments, je me contenterai 
de dire (lu'on a fait de sérieuses études et de grandes inno¬ 
vations pour améliore!’ les charrues vignei’Onnes, de sorte 
(jue chaque cu’tivaleur est parfaitement à même d’expéri¬ 
menter et de choisir celle qui convienl le mieux à son 
terrain. 

Ce premier labour se nomme la levi’tîe; il est le |dus dif¬ 
ficile, parce que la tei’re a été tassée jmr les pluies do rtii- 
ver, et le plus important, parce que lorsc|it'il c!?i bien fait, 
il facilite les autres. 11 se donne ;i une profondeui’ de Itî à 
■18 centimètres, suivant la natui-e de< terres. 

Les allées de cliamp ciillivées (i la charrue peuvent être 
mises à plat ou à sillon, itidifléremmenl^ mais les rayons 
de vignes cultivés au pic sont autrement façonnés: on dé¬ 
chausse les ceps, on relève la terre en forme de billon, 
CO qui permet à chaque cep d’être bien nettoyé et d’être 
soumis à rinfUience lùenl’aisante de l'air et dos pluies du 
printemps. 

Il est nécessaire que cette façon sc donne par un temps 
sec, afin que la terre s’évente sur la main et reste meuble 
pendant toute rannée, et que toutes les herbes et [liantes 
nuisibles puissent se dessécher et périr, tandis que si elle 
était donnée en temps humide ces herbes ne périraient 
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pas^ et Ja terre, au lieu lie lieveiiir meuble, sc tasserait 
à grosses mottes. 

La levûre doit être faiie avec le plus grand soin, une 
[irofondcur égale chaque année, afin de ne pas détruire des 
racines précédemment souiyerles, et de ne point permettre 
l’établissement de radicelles trop hautes, qui nuiraient à 
celles bien placées et seraient h chaque instant menacées 
d’élre détiniites. 

La seconde latjon se donne en juin. Moins pénibli; et 
moins importante que la première, elle a pour but do ra^ 
battre les billons et de replacer la teri-e au jjied de chaque 
cep. Cette terre ainsi placée empêche le collet de la souche 
d’être trop exposé à faction do la chaleur. 

Cette seconde J'agon, appelée la hinure^ doit, comme 
rautre, êli’c donnée à une protbiidcui irès-unifonne. En la 
donnant, on doit encore détruire avec soin toutes les herbes 
et plantes nuisibles. 

.Au mois d’aoùt, ou donne une Iroisièiiic façon, sans dé¬ 
garnir les ceps, car l’action de la cluilenr est dans sa plus 
grande inlcnsité. Cette façon a encore pour effet de dé¬ 
truire les plantes nuisibles cl surtout de rciuli'c la terre 
plus facilement accessible à l’at-lioti de l'air, de la lumière 
et de la pluie, par suite de faciliter le développement du 
raisin et sa maturité. 

I.orsqiie la sécheresse est trop grande, celte dernière fa- 
çfui doit êti'c•donnée avec circons[>ection, et ménic être 
ajournée après les vendanges, parce qu'elle excite la brû¬ 
lure. 

Pendant que ces laliours se donnent à la vigne, les allées 
de ehami» ensemencées en plantes sarclées sont cultivées 
suivant les exigences de ces plantes. 

Un quatrième ial)our donné dans l'aiUomric on au com- 
mcnconiciit de Phiver est trè.s-avantagcux, mais il faut le 
donner en temps sec et ne pas déchausser les ceps, parce 
que les pluies et les neiges pourraient ponl-êlre donner 
prise au froid et à l’humidité, et que rien n’est préjudi¬ 
ciable à 1,1 vigne comme une eau stagnante, an pied des 
ceps. 











Soins it ilonfif'tf* nux |»eiidnitt le eoiif^ 

lie In 


l’endant le cnuis de î:i végétation on peut dnnncf a i;i 
vigne des soins importants ]iour diriger son dévi'loppcmenl 
au profit d’une fruclilicalipn plus abondante et de meilleure 


(les soins, fjui constituent l'cpamprage, sont; le pinçage, 
rébourgeon nage, le rognage et refl'euillage. 

ils ne sont jias du tout jiraliqués dans la (lhareiile; cepon*- 
dniil ils sont laeiles, |)eu coûteux et avantageux. 

Voici conmient le docteur Guvot enseigne et décrit ces 
diverses opérations ; 

« Le pin^'age doit être pratiqué du tr> au 30 mai; il con¬ 
siste à su|T«jiriiner le sonnuet de la tige fructifère, à quatre 
ou six feuilles au-dessus de la deuxième grappe. Tous 
les bourgeons produits par chaque pousse doivent être 
jiiiicés, à l’exception de celui qui devra être taillé raiinée 
suivante. Le pinçage évite en grande partie la coulure'. 

« L'ébourgeonnage doit être fait du au 10 juin; il peut 
même être fait cm même temps ipie le pinçage. Il consiste 
à détacher du cep tout liourgcon qui ne porte pas fruit et 
qui n’est jias nécessaire à la taille de Faunée suivante. U 
procure une assex grande quantité d’cxccllcnl fourrage 
vert, 

« Le rognage doit être pratiqué du âO juin au lo juillet, 
lorsque le raisin est noué, quelques jours après la Heur. Tl 
consiste dans la taille des jets qui n’ont pas été jiincés et 
(jui sont destinés à être taillés l’année suivante; on les rac¬ 
courcit a un mètre. 

« Le rognage s’applique aussi a tous les contrc-hoiir- 
georis repoin^isès, qui doivent être réduits à deux feuilles. 

H L'etVouilîage cunipreiid : l'abatage des contre-bourgeons 
de la seconde pousse et une partie des feuilles de cimque 
branche fruclifère. Il doit se faire du .X au l.'l seplembre, 
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un t(‘tu[>s liuniiilt* et frais, lnr3(|iiti la hrnlnrc ii’est |)liis 
à craindre. 

« La première de ces opéralioiis, ixpus l’avons déjîi dit, 
pi'évieiit la coulure; la seconde ftiit grossir la c.liarpente du 
cep; la troisième fait grossir le raisin; la quatrième favoiâse 
la niaturilé et empêche le poui'ri. » 

'fel est, en substance, renseignement du docteur (Inyot. 

La théorie et l’application en sont evcollentes jiour les 
vignes du nord et de l'est, qui ont besoin dci tous ces soins 
pour nourrir leurs fruits et lescomluire à inalurilé. 

.le crois que les nôtres, plus l'obustcs, en ont un peu 
moins besoin, 

Cependant, comme nos vignes redoutent beauemip la 
cnulnvc, je croîs que le piiu'age et rébonrgeonnage pro¬ 
duiraient im elfet salutaire, et qu'il serait très-avantageus. 
lie bîs pratiquer, surtout sur le balzac. noir. 

Le retranchement des contre-bourgeons me paraît égale- 
mont toujours utile, à quelque époque «ju’on le fasse; 
quant à rrlVeuilIage, je crois qu’on doit être Irès-jtru- 
donl, très-rései‘vé pour le pi'Utiiiucr : la ln i’iliire, dans la 
(iharente, frappe les vignes jusqu’au moment des ven¬ 
danges. 

d’est aussi pendant l’élo, alors que l’on reconnaît par¬ 
faitement chaque espèce à son bois, à ses fouilles et à scs 
fruits, qu'il faut marquer les mauvais cépages afin de les 
l’cmidîi'’''” 



t)u peut les marquer soit avec un piquet que l’on enfoiicc 
eu terre, soit avec uii brin d’osier que l’on noue autour d’un 
sarment. Kt au prîntenqts suivant, au moyen de la gretïo, 
on remplace cc.s mauvais céjtages, si l’on ne juge pas plus 
avantageux de les remplacer par des cbcvelures ou par le. 
provignage ou le couchage, 

Soin» h «loniirr nvix vi^no» ffiianJ la 

ont pn rppciN* 


Mu doil ciicoi'e s’occiquu’d(' la vigne iK'iidaiit ratUoume 





»;l l'iiivei’, :ilort> quo l;i vr^rtutioii suiiiiiiflllo, aliti üo lui 
])n/(;un:i' un réveil nius radieux, plus resplenclisi;ant quo 
jamais. 

TjOS soins ont pour but : 

r Lu reniplaeeineiit des ceps manquants : 

Lr: nolloyaye de ceux qui composent encore la vigne; 

Le transport des engrais e.t terrages. 

Lorsque les vigties sont jeunes, c'esLa-dire depuis la 
pianlatioii jusqu'il l’iige de cinq ans, on remplace les ceps 
non réussis par de nouvelles broches plantées à la barre. 
Ces broches réussissent géiiét'alonient, mais elles exigent de 
irès-hon.s soins, parce qu’elles se trouvent gênées par le dé¬ 
veloppement Souterrain et aj>parenl des jeunes ceps v(d- 
siiis, 

Quand la vigne a plus de cinq ans, le reinplaccineni des 
ceps est plus difficile; les broches prennent rarement et 
sont exposées, quand elles prennent, à rester presque tou¬ 
jours dans un état d'infériorité relative très-préjudiciable: 
il faut alors avoir recours aux plants chevelures, au pro¬ 
vignage ou au coucliage. 

.l'ai déjà décrit ces divcr.s modes de renouvellement de la 
vigne, .le me contenterai d'ajouter que ])Ou]' réussir une 
ciievelure dans une vigne qui est déjà faite, il lui faut un 
trou d’environ :iu ceiUinièlres de profondeur sur riu centi¬ 
mètres de diamètre et une bonne dose de terreau. 

l’cndant l'Iiiver on, au plus lard, au jirintemps, avant la 
taille, par un temps doux et légèrement humide, vous devez 
tous les trois ou ijuatrc ans visiter vos vignes âgées, ce}» 
par cep, et faire enlever toute la mousse qui les couvre, et 
meme faire décortiquer les souches et les membres, en 
ayant bien soin de ne pas attaquer l'épiderme; par cette 
opération, on débarrasse le cep d’une envclo|qie qui l'étreint 
et d’iine plante parasite qui i'aiïaildit; on enlèvi; lui refuge 
à un grand nombre d'insectes nuisibles ; enfin, en ne laissant 
il la vigne que l’écorce suftisantc, sa végétation est plus fa¬ 
cile, les couches du liber fonctionnent mieux et pins iilüe- 
nonl. 
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les vignes. 
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Quelques oenologues ne veulent pasqu'on fume les vignes, 
parce que les vignes fumées ne produisent pas d'aussi hou 
vin que les autres. Mais comme jiar la quantité ou gagne 
heanennp plius i|n'on ne pei'd par la qualité dans les vi- 
gnohh'S de la (lliarente, à mou avis ces vigiioliles doivent 
être t'uniés. 

l.cs vignes ne doivent |ms être fumées d'une manière 
trop intense. Los fumiers d’étable, les dépôts de voirie, les 
os, les laines, les rogiiut‘e.s de cuir, l'te., einplovés seuls et 
à grande dose, développent une végétation iroji vigoureuse, 
que ne coiiipi)rte |);ts quelquefois la constitution du végé¬ 
tal, et il peut en résulter souvent des désordres dans son 
organisation, lue vigne à laquelle on procure ainsi une 
CMihérama! de végéta lion me paraît rcssend)ler à un en¬ 
fant qui grandit trop vile : il vient un momeiil où ses forces 
(‘t son énergie ne, sont plus en rapport avec le développe¬ 
ment de son rf>r|)s. 

Il vaut mieux, à mon avis, mélanger ces engrais avec des 
terres, y joindre les marcs, cendres et herbages dont on dis¬ 
pose, couper le tout en.scmbte cl former ainsi un terreau 
qu'on pourra donner à doses plus grandes et plus ftx'upien- 
tes, et dont l'efl’et sera moins vif jimil-élre, parce (|u'il est 
lin peu moins azoté, mais plus durable, [larceque le volume 
de la terre arable se trouvera augmenté. 

A mon avis, on ne doit ni fumer au pied des ceps, ni fu¬ 
mer par couches ou rigoles, parce que ces deux moyens, le 
dernier snrtonl, pratiqués comme ils le sont, avec du fu¬ 
mier pur, sont tfès-coùleux et par suite peu praticables 
sur une grande étendue; et qu’en outre ils ont pour effet 
d'attirer les radicelles des ceps sur tel point plutôt que sur 
tel autre, et qu’on [leul ainsi contrarier le développement 
normal du végétal. 

Je veux (|u’on fume les vignes avec ries terreaux répan¬ 
dus à la pelle sur le sol. 

Kii faisant ainsi, le terrain .se trouve augmenté tout entier 
et d’une manière égale dans ehaenne de ses parties. Ce 










de liiniin'î; doit t'tî’O donni; régulièrfmf'iit, |Kir jH'iio- 
dfs do cinq, six ou sept uns. Kn lo pt aiiquunl ainsi, la \ igno 
so dcvclo|j])e progressivonicnl, sans Irouble, sans cxubé- 
ranco ; sa vigueur est toujoiirs en rapport avec son déve¬ 
loppement; la durée de cette vigueur est mieux assurée. 

pour fumer ainsi, on comprend qu'il est indispensalde 
d'avoir des allées qui permettent partout le passage d'une 
c'Iiarrette nu d’un tombereau; je veux qu'on fume ces allées 
rie la méim; manlf're que les rangs rie vigm', atin que b' 
v(*gétal, qiiebpie part riu’il dirige ses ramifications souter¬ 
raines, trouve })artout une nourriture éga 


InfeTiiperle^ii 


Parmi les causes qui nuisent à la viticulture cliarenlaisc, 
les intempéries lieniicnt le jiremîer rang. La gelée exerer* 
Molammeiit une inllucnco fàrdicnse sur la vigne, tielle d’au¬ 
tomne, lors(]UC la maturité n’est inis encore parfaitf. Peu- 
ti'iivr^ et rend le raisin plus dur et moins juteux. (îelle d’Iii- 
ver, |)eu rlangercuse pour nos vigims plantées dans un sol 
cliaiid, est ([uelqnelbis délétère pour le bal/.ac noir planté 
ilans mi terrain froid et luimide. 

lai gelée de printemps est la pins l'edoutablc : elle détruit 
les lioiirgeons lorsqu’ils commoiiceut à se développer, et 
avec eux enijiorte la récolte. Il est vi’ai que de nouveaux 
boiii'geons se développent bieutùt, mais ils donnent pou ou 
point do récolte. 

Lorsque la gelée jirintaniéro frappe des bourgeons as¬ 
sez développés, clic cause im grand trouble dans la circnla- 
lion de la sève et compromet l'existence du cep. .l’ai vu un 
cei'lain nombre de ceps mourir par suite de la gelée du 
7 mai ISiil. I,es lionrgcons élaienl alors trés-dévelo|>]iés, 
tons furent atleinis et détruits dans une matinée; il en l'é- 
suHa nue suppression complète de Inutcs les issues par on 
s'éjjancbait la sève: alors elle .s’amoncela sur les troncs ou 
bras, sous forme de bourrelet, les ceps restèrent ainsi tonie 
l’année sans bourgeonner, puis ils périrmit. 
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i)jj 11 I(,iiii 5 lpni|jh îillriltné rolîel détiüslreux i.ic lu do 
jiriiilemps uii layoïiiiCMUCnl Sdlairo. r.cilo lliéorio ôiuit orro- 
iiôo, 

ImI ^L'iôe ])laHcln; osl ro,tVeL du l'ayouiieuionl oaloritiquo 
dos plantes vei-s les espaces célestes. Ce vayonnenient ca- 
lofiliqiie a])aisse la chaliMir de la plante 1 1 |>c!aiiet ainsi aux 
pallies aqueuses de se congelei* et oristallisef. Cr ces [lar- 
tics aqueuses, lursquo les tiges sont jonnes, au mois de mai 
par exemple, sont ti-ès-aboudanles tians les jeunes pousses, 
et les parties solides ou ligneuses sont Irès-raiblcs, !ai gidée, 
en agissant sur les parties aqueuses à une température très- 
basse, les fait aiJgnieiiler de voluiuc, tandis qu'en agissant 
à la même lempérature, sur les parties .solides, elle les res- 
serri'. Il eu résulte que les parties solides ne peuvent plus 
coiitonir les jnirties liquides congelées, et alors ces derniè¬ 
res brisent et décliircnt les preniièros. l/cau (iin gèle lirise 
mémos les rocliers. 

Cos désordres sont quelquefois déteianinés ou angniciilé.s 
)iat‘ le rayonueinont solaire. Ces glaçons souiuis à raction 
do ce rayonnement eutrenl pins lût en fusion, l'eau qui eu 
provient se vapoiàso presque iiistanlanéiuent, ce qui aiig- 
meuic le rcfroidissemeul dos [lartics internes aqueuses et 
solides de la plante; dtins cerlaineseirconstancos les glaçons 
pi'ennenl des formes aîgitos et tj-anchaiites, et par consé¬ 
quent font naître ou augmentent les désordi'es. 

Ce rayonnement solaire [u’odnit en outre un autre elVcl : 
il révèle le mal. Dès que la cbaleur a complcleniont rè- 
cliaulïé la plante, les parties liquides gelées se fondent et 
s’évaporent, il ne reste plus que les parties ligneuses meur¬ 
tries et désorganisées qui s’all’aissent et périssent. 

I,c remède consiste donc à prémunir bi plante contre le 
l'ayonnemeiit calorifique, véritaldc cause du mal, et ttnssi 
contre le rayonnement solaire, cause secondaire, mais ([ui 
suflit quelquefois pour déterminer le mal. 

Ce rayonnement calorifique de la pbinle est d’autant [dns 
grand ([ne la nuit est plus calme et [dus sereine et que l'air 
est moins agité par le vent; le désasti-e est d’aiUant plus 
grand que les tissus ligneux de la [dantesont [dus faillies et 
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CiMiticiiiieJit plus lit; parties aqueuses, («es diverses cause.'» 
MOUS expliquent jinurquoi les vignes plantées dans les ter¬ 
rains bas et limnides souffrent de la gelée beaucoup jtlus 
que celles plantées dans un terrain sec et bien aéré. 

Les brouillards et les nuages arrêtent le rayonnement 
caforifique et réilécliissenl la chaleur vers la piaule; les 
vents le détruisent et paralysent ainsi ses elfeis désastreux; 
la fumée produit le niéun; effet que les nuages. 

On peut fumer avec des tas de rouche, de mauvais foin 
ou d’hei'bages un peu humides; on les place du côté d’où 
vient le vent, il faut y mettre le feu une heure avant le jour; 
c’('.st le mornenl où le rayonnement a le plus d’intensité. 

Ce moyen est a.sscz difiieilo à pratiquer dans une pro¬ 
priété morcelée. 

Dans quelques contrées on couvre la vigne de paille ou 
de paillassons, niais c'est un mode de préservation très-coû- 


Lo uioilleur moyen, non pas d’éviter la gelée, mais do 
.soustraire une partie de récolte à la gelée, est de lai.sscrà 
chaque cep, lors de la taille, un sarnicnt dans toute sa lon¬ 
gueur, et de le conserver jusqu’il l'époque où l’on tic 
redoute plus les gelées, le iO mai pitr exüuijde. Si le 
U'iiips des gelées s’est écoulé s<ans désastre, ou retranche 
le sarment laissé; si la gelée a sévi et emporté une partie 
notable de la récolte, le sarment, qu'elle ne fivqipe jamais 
que partiellenteiil, est oouservé dan.s tout ou partie de sa 
longueur. ‘ 

Ou est ainsi assuré d'avoir liminurs une récolte ajipré- 
eiahle; car l'expérience démontre qu'un sarment laissé dans 
toute sa longueur, debout ou ramjianl sur le sol. n’est ja¬ 
mais entièrement atteint par la gi'lée. l’our l'alteindri' en¬ 
tièrement, il faut pliisieiir-s fortes gelées consécutives. 

Le docteur (Icyol reenmmaride particulièreiitenl ce sar- 
menl, qu’il appelle de précaution. 

La théorie des gelées de printemps que je viens de don¬ 
ner est peiiL-êlre un peu ha.sari!ce dans quelques-unes do 
ses parties; je ne la trouve nulle part formulée d’tme ma¬ 
nière nette et précise, mais i'eu trouve quelques indii'a- 














linijs iliiits It's tiuvi‘agt.'i; dt* MM, lUdn’iMiil fl Vilniuriii, et je 
trois qu’au iiniis du luars ou d’avril dernier elle a été dé¬ 
montrée par M. lîoussiiiîçault, professeur au Conservatoire 
des arts et métiers. 

La grêle est le plus redoutable de tous les lléaux. lieii- 
reuseiiieiit son action est beaucoup plus partielle que colle 
de la gelée. Non-seulement la grélo dclruil les fruits de 
l’année, mais encore elle mutile les bourgeons, rend dif- 
ticile l'opération de la taille et très-éventuellp la récolte «le 
l’année suivante. 11 faut quelquefois jdnsiours années [lour 
qu’une vigne grélée sc l'établisse. 

Los pluies froides, au moment de la formation des grappes 
«;t lors delà floraison du raisin, uccasipnnent la coulure. 
Dans le premier cas, elles ari'êtciil la circulatiou de la sève, 
et la grappe avorte; dans le .se«'ond cas, elles enipôchciu 
la fécondation. Cet avortement et ce manque de fécomla- 
lion constituent la couliiT’e. (bi y remédie par le pinçagi'. 


llalaciîeti tlo la 


I.a vigne est accessible à jdusicurs maladies. 

11 en est une à laquelle je ne puis dontier aucun nom, 
mais ipie je vais essaytu' de décrii-e. 

Kllc se nianifeste par des taclies noires qui pénétrent pro¬ 
fondément le bois de rannée et même celui des années pré¬ 
cédentes. Les Itmirgcons atteints sont peu vigoureux, très- 
souvent ils se dcssèclient pendant le cuurs de la végétation; 
quelquefois ils tu* riieurcnt pas aussi vite, mais les parties 
voisines des taches ne peuvent s’aoûter et les plus éloignées 
le font diffieilemeni. 

JjOS sarments, ainsi atteints, nouri'issfuit mai les fruits 
qu’ils jjorlent. (ics fruits sc dessèchent ou bien sc dévelop¬ 
pent peu et échaudent au moment d'arriver à maturité. 

Cette maladie, très-redoutable dans les années froides et 
humides, frajipe surtout le bal/ac noir planté dans une 







IVüide; l'ile priiiciiialeiiienl les sariiieiits bas, 

dans les ]>ai‘tics les plus raiiproeliées du cul de la souche. 

Klle tue paraît due à une mauvaise cliinature produite par 
un sous-sol iuiperméublc. Cette mauvaise cliinature rend 
l'aclion de l’itiU!m[u’*rie délétère en la rendant assez intense 
[JOUI' troubler la circiilalioii de la sève et inéuie la déti'uire 
dans les parties malades. 

la*s vignes atteintes ne meurent pas de suite; souvent 
même elles peuvent guérir, lorsijiie rannée froide est suivie 
d’une année chaude cl (jue la taille peut enlever les parties 
malades, niais elles n'ont janiais une longue existence, sou¬ 
vent même elles meui'ent avant d’avoir fructifié. 

Le remède le plus eflicacc contre ce mal est de pratiquer 
le mode de drainage quej'ai inditjué pour les terres fortes, 
(fn l'cnd ainsi la terre moins froide, l'action de l’inlenipé- 
ric moins intense, cl alors la circulation de la séve peut s’o- 
{lércr dans les conditions ordinaires. 

La brouîssnre ou fente des graines est uii mal encore dû 
aux inleiiqiéries. Il arrive parfois, lorsque la sève est en 
pleine circulation, que la végétation, favorisée pat* un beau 
temps, SC dévelop|ie luxuriante, que le temps change tout à 
coup et devient humide et froid; alors, la sève sc trouve 
subilcmonL arrêtée; il en l’ésulte des désordres, notanimenl 
la fente des graines. Ces graines ainsi atteintes ne se déve- 
lu[)]»enl ]dus, mais tournent à perle. 

La brou iss lire sévit même dans les terrains chauds. 

1/oïdium est connu de tout le monde, bien ({u’il n’ait pas 
fait de grands ravages dans nos vignobles, oii je ne l'ai en¬ 
core vil frapper que la chalosse, U est vrai qu'il la frappe 
chaque année très-régulièrement. 

Il se montre sous la forme d'une efflorescence «rttn blanc 
grisâtre; il allaqiie les bourgeons et les feuilles, dont il sus¬ 
pend on raleiilii le (lévelojjpcmenl, suivant que le mal est 
plus ou moins itilense. 11 attaque principalement les 
grappes, qui juiraisstmt alors couvertes d'une poussière qui 
semble les ronger. Sous celle eiiveloiqte, les grains dur- 
l'issi’iil, [trcniient une leijile lie noir de fumée et se cor- 
rouqient. 









(jiHli* iiKiIailks t[iii sans duiiU* a oxislé à drs épiuiues aii- 
cifiiiK’s, u'cüla|jpui'iu; en France que de[)uiij environ (luiiizc 
ans; elle a fait de grands ravages dans le midi de la Franco 
cl a plongé dans ranxiélé loiiles les régions vilioules. La 
(dmreiite est néanmoins, jusqu’à ce jour, resiée [)resque mi 
dehors de ses alleintes. 1>aus nos vignobles elle n’a sévi 
que sur la clialosse, mais elle a moins épargné nos It'eilles, 
en frappant indislinetenient le chasselas, le uiuscal, la 
passe-nuis(iuée, etc. 

On a fait des éludes très-]iro fond es pour connaître les 
causes de l'oidiuin. Il paraît reconnu ipic rcflloreseoncc 
blanchâtre aijpurticnt au genre des champignons. Mais ce 
champignon est-il la cause du mal ou un etfet du mal? 
Celte question n'a [)as encore reçu une solution conve¬ 
nable. 

Ihirnii les nombreux moyens employés pour combalti’i' 
roïdiniii, le plus eflicace consiste dans Feiuploi du soufre. 

Ou peut employer la heur de soufre ou le soufre brut 
trituré à jioids égal; ils produiseul le.s mêmes ellets, cl h‘ 
dernier est beaucoup iiioins cher que le premier. 

Ou doit soufrer trois fois dans raiiiiéc : la pianniiérc, 
lorsque les hourgeous ont de 12 à lu centimètres; la se- 
coinh;, lorsque la vigne est en Heur, cl la troisième, lorsi[iie 
les raisins ont alteinl le tiers de leur grosseur. S’il sui- 
viciit une pluie peu de t(;in|)s a|U'ès l'ime de ces opérations, 
il faut la recommciicer. On doit aussi soufrer par nu temps 
doux et calme, al'm que le soufre ne soit pas enlevé [)ar le 
vent. 

IMiisicuj’s inslruments ont été iiiveiilés pour pratiquer’ le 
soufrage ; nous avons le soiifllet (ialVé, le soufllet drr M. de 
La Yergiic, le saléicr Laforgue, la boîte à hoiqqre de 
MM. Oiiin et Franc, 
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Les auteurs nous fonrnis.siml nue longue nomencUtlurc 
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d'iiisecU's nuisibles :i lu vigne ; nu cecluin nombre de cuiéo- 
plères yligurent; a|)rèseus el plus redoutables qu'eux pour 
notre viticulture, viennenl les limaçons, les escargots et les 
hannetons. 

Les limaçons el les escargots causenl de grands ravages 
lorsque les bourgeons coin mon ce ni sonir ; ils dévorenl 
CCS bourgeons et avec eux la récolte. C’est surtout par les 
temps humides qu’ils commettent leurs déprédations; il con¬ 
vient de les faire ramasser alors et de les détruire. 

Nous savons tous combien le hanneton est redoutable 
pour les cultures forestières; la viticulture le redoute aussi, 
non pas à l’étal (l’insccle parfait, mais à l’état de larve. Ces 
larves, qu’on nomme vers blancs ou turcs, attaquent el dé¬ 
vorent les l'acincs et causenl la mort de l’arbuste. 

II faut les détruire lorsqu’on les rencontre en Ijôchant la 
vigne, ou niieu.s encore détruire rinsecte i)arfait, en se¬ 
couant chaque malin les arbres sur lesquels il se repose. 








SECONDE l'AllTIE 


DE LA VINIFICATION 




Lu viiiilicutiüii est i’ui l lie fuirc le vin. Elle comprend un 
grand nomltre d'opérations ijui tontes dcniundent des soins 
intelligents, atin de conserver au vin les ([naiîlés qu’il tient 
tlu soi, du cliniHl on du cé[)iige, et non-seuleuient cni|iêchcr 
que ces ([uulités ne s’alïaiLlissent, niais encore les mettre 
à iiiême de sc dévclüp|)èr. 

Avant de traiter cette seconde pai’lie de notre étude, 
nous devons reconnaître que la vinilication cliarentaise ii’a 
]ias le niènic but et n’exige pas les mêmes soins que celle 
des grands crus de la France : le Médoiq la l’diampagne, la 
llourgiigtie, etc. 

Les crus renommés produisent spécialement des vins <le 
eoiisonioiution directe; tandis que la très-grande partie des 
vins delà Lharentc est destinée à être convertie en cau-dc- 
vic, en cognac. 

Quel que soit le but que notre vinilication sc propose, elle 
mérite de grands soins, .le ci-ois que, telle qu’on la pratique 
aciuellcmeni, l'ile préstmie souvent des déferiiiosilés; qn'en 
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conséquence, chez un grand nombre de viliculteurs, elle 
peut recevoir des améliorations importantes. 

Je n’indiquerai point ces défectuosités séparément comme 
je l'ai fait pourla viticulture, mais je les signalerai au fur et à 
mesure de l’examen et de la discussion de chacune des opé¬ 
rations qui constituent notre vinification. 




Cueillir le raisin ou vendanger est le premier acte de la 
vinification et le dernier du cycle annuel des ti'avaux du vi- 
ticulteur. 


(In vendange lorsque le raisin est arrivé à sa maturité. 
On reconnaît la maturité à divers signes : la grappe est 
lûutîi Ibil pendante, sa queue prend un peu la couleur du 
bois, la graine est devenue plus grosse et plus molle, elle a 
la pellicule plus mince, se détache plus facilement, et son 
jus est plus suci'é et plus gluant. 

Dans la Charente, les vendanges se font brdinairemenl 
du 28 septembre au 10 octobre, avec observation que les 
parties appelées Champagne et Pays bas procèdent à cette 
opération de six à huit jours avant les [larlies nord et 
nord-est. 


Les cépages blancs mûrissent presque tous avant les noirs, 
mais ils ne niûiûssent pas tons îi la meme époque. Le plus 
précoce est le balzac blanc, le bonillaud le suit de près : ils 
devancent la folle de cinq ou six jours. La folle et toutes ses 
variétés, tous les pineaux, le teinturier, le prunelé, le saint- 
rabier et le colombier, ont à peu près la même époque de 
maturité; le saint-émilion vient ensuite, puis le balzac noir 
elle saint-pierre. Ces deux derniers mûrissent huit jours 
après la folle. 

On doit vendanger aussitôt leur nmlurilé les cépages dont 
le bois est bas et rampant, soit par suite du jeune ûge de 
l’arbuste, soit par suite de ses tendances ii ramper, parce 
que plus le bois est bas, plus le raisin est en contact avec la 
















terre qui l'envelüppe de sa liède liuinidilé, ei que celle hu- 
inidité le fait pourrir et le décompose. 

l.e halzac Idrmc, dont les |tel!iculcs sont Irés-minrcs, doit 
surtout être vendangé aussitôt qu’il est mûr. 

On ne doit pas se bâter de veudiinger les ceps qui se 
tiennent bien ou dont le fruit est conservé par uiic pellicule 
plus forte. 

.\iusi, pour faire des vins ayant tous les principes alcoo¬ 
liques que le sol, le climat et le cépage peuvent leur donner, 
il est nécessaire, dans la Charente, de cueillir séparément 
les espèces qui n’ont pas la même éjioque de luaiurilé. C’est 
lin soin minutieux, jiénible, coûteux, lorsque ces espèces 
sont plantées pèle-iuèle, et je constate qu'on ne le prend 
presque jamais. On se conteule de séparer les blane.s d’avec 
les noirs. 

Je conseille donc au viticulteur qui jdante, s’il veut faci¬ 
lement atteindre le résultat que j’indique, de planter sépa¬ 
rément chaque cépag'*, ce ({u'il est obligé de faire, au reste, 
très-souvent, [lonr mieux assortir chacun d’eux au sol et îi 
la clinuiture qui iiii conviennent. 

La perfection de la maturité est nécessaire pour que le 
vin acquière mule sa puissance alcoolique; il faut donc at¬ 
tendre cette maturité et ne cueillir que lorsqu’elle est par¬ 
faite. .\e craignez pas d’avoir du pourri, le raisin pourri sc 
convertit tout en jus et eu jus très-alcoolique; mais redoutez 
le pourri lorsqu’il se dessèche, car alor.s il ne reste plus 
rien. 

Le de.ssécheineul du pourri e.st à peu prés le seul mal à 
redouter chez nous pour les vcmhinges tai’dives. (iepen- 
jiant les gelées d’automne peuveut durcir le raisin et le ren¬ 
dre moins juteux, mais ce mal est rarement appréciahie 
dans la tiharenlc. La grêle et le pillage des oiseaux peuvent 
aussi détruire une récolte, mais leur effet est toujours jiar- 
tiel. 

















I££ift tic ventlnn^cH, 


Le liaii lie vemlange est encore eti usage dans iiii assez 
grand nombre de communes de la (diarente. Cependant il 
tend à diminuer, et j’espère qu’il finira par disparaître. 

Je connais un maire (jui a dit à ses administrés : « Je ne 
veux |)as puldiei’ de ban de vendange, parce que vous sa¬ 
vez mieux <jue moi quand votre récolte est mère. » 

Je sais bien qu’on prétend que le ban de vendange a pour 
but de gêner les voleurs, mais c’est nue erreur ; les voleur.s 
agissent lu nuit et se imnpient du lian de vendange, et je 
ne sache pas que les communes où il n’est pas en usage 
aient plus que les autres à se plaitulre des déprédations, 

Les inconvénients du ban de vendange peuvent être 
exc('ssivemenl graves. 

Ainsi, si vous avez des vignes en balzae blanc, jeunes, 
fumées et Incn façonnées, elle <levront être vendangées au 
moins liuii jours avant celles en folle jaune, et vous ne pou¬ 
vez pas retarder, parce que le ijalzac blanc |)Ourrit et sc 
dessèc.lie en deux jours. 

Le ban de vendange met donc quelquefois le |iropriélaire 
dans rallernalive de |>erdre une partie de .sa i’écolte <.m de 
subir un procès. 

C’est un dernier reste de féodaiilé qui s’est insinué sub¬ 
repticement dans nos lois modernos, et qui devrait en être 
lianni, car il ne s’accotalo pas très-bien avec nos princifies 
sur la propriété. 


llo«lc de ropération des vendari^-eii* 


INjur vendanger on emploie ordinairement les femmes, 
les enfants et les vieillards, munis de paniers ou de baipicls 
















poui' rooevuil* k* ti'uil cl lie couU'aux ou sefpclics jiour le 
délac’liei' du cep. 

1.0 panier clissô ne vaut pas le Itaquel tait en piatielieues 
de cluitaigiiier, sapin ou peupliei’, parce qu’il pennot l’écou- 
leiiieiit et la pci'tc des sucs des grains froissés, tandis que 
le baquet consei've et rend tout à la hotte. Je n’ai jamais îaii 
de vendange sans rcmar<iuer que le baquet peut s’égouttci" 
dans la hotte, alors que le ]ianiei' disse ne consei've et no 
peut conserver aucun suc. 

Le couteau et la serpette ou giiignetle sont d’assez mau¬ 
vais instruments, on devrait leur substituer des ciseaux ou 
des sécateurs, 

f)n se sert du conteait ou de la guignette en plaçant la 
lame sous la queue du raisin et en iin[)rimant un mouve- 
niLml assez fort, quelquefois brusque, de bas en haut, poui- 
la coiqier, (!e mouvement occasionne dans le raisin une 
eommolion qui souvent fait toinbei' des grains ; si on ra¬ 
masse ces grains, un perd du tenqis; si on ne les rama.sse 
pas, ou perd la partie la plus mûre, la [ilus sucrée, la jdus 
aleouliquc du raisin. Les ciseaux et le sécateur permettent 
de couper le raisin sans le moindre ébranlcmciil, partant 
sans qu'il tombe aucun grain : il y a donc économie de 
temps et conservation de récolte. Ces instrmuents ptu-met- 
Icnt en outre de séparer facilemciil les parties défeclueiiscs 
de la grappe, telles (jue le brûlé, le desséché ou le verju.s. 

On met un vendangeur à chaque rayon rie vigne, qu’il 
doit suivre cep par cep, jusqu’au bout de la vigne ou jus¬ 
qu'à un point donné ; pour huit vendangeurs on met un 
porteur de hotte et un homtne chargé de faire la hotte ; ce 
dernier sert souvent de siirveilhint. 

Quand le noudire des vendangeurs est assez grand, ou a 
U II surveillant nommé conducteur. 

Nous savons tous ce que c’est <[u’uuc botte ; elle rloit être 
en bon état : bien goudronnée, aliii que le moflt ne trouve 
aucuiu: fuite; lucn matelassée, aliii que le travailleur porte 
sa charge sans être blessé. 

Lorsque les paniers <iu baquels sont remplis, le porteur, 
muni d’un fori bfiton sur b'quel il ap]iuie la liotle, se ]diice 
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au milieu îles venduiigeuses pour recevoir sa charge ; le 
faiseur de liotles reçoit chaque panier, en vérifie le contenu 
par un coup d'œil, afin de voir s'il r’y a point do grappes 
défectueuses, el le verse dans la hotte, que le porteur va dé¬ 
verser dans la cuve. 

Le conducteur a pour mission de surveiller les vendan¬ 
geurs, d’avoir soin que chacun d'eux suive exactement son 
rang, qu’il n’oublie aucun cep et meme aucun raisin. Il 
veille continuellement îi ce que les vendangeurs ne ramas¬ 
sent pas les grappes brûlées ou desséchées, parce qu'elles 
ne rendent pas de suc, mais au contraire en absorbent, el à 
ce qu’ils laissent les verjus au cep, parce qu'ils m'oiiI que 
de l’acide et pas de suci-c, et qu’ils pourront faire plus lai'd 
ou une piquette ou du verjus pour la cuisine. 

Les soins doivent être souvent l’objet de ses recomman¬ 
dation,s. La pratique cbarenlaise s’occupe peu de ce triage 
des gi‘ai)pes défectueuses, qui a pourlaiii son importance. 

La cuve est placée sur une charrette, au bout de la vigne 
ou dans une allée. Il ne faut pas que le porteur de hotte ail 
un trajet de plus de lOu méti'es à parcourir pour aller dé¬ 
charger la vendange. 

Une bonne vendange doit être faite rapidement, pour 
deux motifs : 1® il faut attendre une maturité complète; ü 
ne faut pas attendre la décomposition du fi'uit, qui s'opère 
vite dans les vignes basses. Ces deux causes resircigneui 
donc la période des vendanges. 

Le viticulleu)', lorsqu'il plante, doit lenircompte de celle 
considérallon. S’il a :î 0 hectares de vigne à créer, il fera 
une faute eti employant un seul cépage, [larceque la matu¬ 
rité arrivant en mémo temps dans les 30 hectares, il lui 
.sera impossible de l'amasser toute sa récolte de lionne qua¬ 
lité et sans perte, à moins d’avoir un très-grand nombre de 
vendangeurs et d’hommes do cliaix, et un matériel consi- 
(lérahie ; or tout cela est difficile et coûteux à trouver. 

Le plus souveni, il est obligé de commencer à vendanger 
avant la maturité, et quand il tcrniiîie, une partie du pourri 
est desséchée. 

)lais s’il plante un tiers en halzac blanc, un tiers en folle 













jaune et un tiers en balzac noir, la vendange du balzac 
blanc sera faite quand la maturité de la folle jaune arrivera, 
et cette dernière sera ramassée quand le balzac noir sera 
mûr. 11 pourra ainsi cueillir toute sa récolte sans devancer 
la maturité d’aucun cépage, et sans que la décomposition 
du pourri vienne lui porter préjudice. 


TrAns|>orC de la 


La vendange se transporte au chaix an moyen de cuves. 

La cuve, appelée balonge dans un grand nombre de 
contrées viticoles, est, chez les propriélnires aisés, un vais¬ 
seau d’iiiie forme ovale, pouvant .so placer sur une charrette, 
entre les roues, oit on l’assujettit par des puux. I.a cuve 
contient de lii à lâ he(’lolitr«*s de vendange et, pleine, 
fail l;i charge de deux chevaux. 

Le petit propriétaire se sert de cuves moins grandes, 
rondes, d'une capacité de fi à n hectolitres ; quelquefois de 
petites cuves de f à !{ Iieclolitres, et uième de ha.sses. 

Une cuve bien conlccliontiée doit être laite eu doublons 
de chêne, foncée eu chêne, cerclée en fer. Les |jeiiies cuves 
et linoles rondes sont faites le plus souvent en douves île 
saule et cerclées en bois; partant, elles sont moins fortes, 
moins résistantes que les premières, et deirmudeiil plus de 
soins pour leur cnlretieii, 

Le porteur de liotte porte la vemlango à la cuve, gravit 
mie échelle a|>[myée sur une des roues de lu charrette, 
s’élève ainsi au-dessus de la cuve el y déverse la vendange. 
Ce, dévorsenicnt s’opère au moyeu d'un tour de reins et en 
se penchant dans la cuve; pour plus do solidité, le porteur 
SP cramponne au bord de la cuve et, poui' faire égoutter les 
sucs, il reste penché pendant quelques secondes. 

On conçoit combien est pénible une opération semblable. 
Le porteurdoit donc être jnune et vigoureux, car sa tftehe 
est la plus rude. 

l’Iiis la l'iive esi large d(‘ gueule, mieux se fait l’opération : 




tantiis (jin‘ bi iii ciivo esl ûlroite, le porioin-, qui dtiversc ce 
i|u‘il jioj’le derrière le dos ei(|ui ne le voit pas tomber, peut 
quelquefois envoyer à terre des ndsiiisqrd s’égrèiieiit et cau¬ 
sent une perte. 

Généralement, grâce à riialdtiide cl à l’adj-esse qu’elle 
donne, le déversonient de la hotte s’opère bien. 

Lors(jiie la cuve est à moitié pleine, on la fait fouler un 
peu, afin lie mieux faire lasser la vendange. Gn charge 
orditiaireinenl un eidatit de ce .soin. Il descend dans la cuve, 
pieds nus ou bien avec des sabots, et écrase les raisins. 
Giielquefois aussi, au lieu de fouler avec les pieds, on se 
sert de l’un des paiix de la cliarrette et l’on froisse et lasse 
la vendange. 

Gnand la cuve esl pleine, on renouvelle ]'oj)ération du 
tassemeut, on ayant bien soin que le nioât ou jus reste de 
12 à 15 centimètres au-dessous du i)ord de la cuve, afin 
que loi’S du ti’ansport de la vendange au cuvier les cahots 
u’cii fassent ]ias tombru'. 

La cuve jiieine esl remplacée par une autre à remplir. 
Dès qu'elle est placée, le roiilier ou charretier attelle ses 
chevaux à la cuve ]deine et la cotiduil au cliaîx. Il la place 
le plus près jiossible de la fenêti’e on décharge établie dans 
le mur du cuvier, de l’autre côté duquel, sur un plan infé¬ 
rieur, se ti'ouve la maie ou fouloire. Gn s’occupe alors de 
iransva.seï' la vetidangede la cuve dans la maie. 

Pour opérer ce Irausvasemenl sans perte, ou se sert d’une 
dalle large d’environ 50 centimètres, avec côtés de 12 à 
15 cenlimètri's d’élévation. Celte dalle est en ])ou]dier ou 
en saide, sans fuites ni fissures; des crampons en fer la r(‘- 
lient pai‘ un Imnt au sommet de la cuve, tandis que l'autre 
extrémité descend dans la fouloire. 

Un homme de chuix monte sur la vendange (‘t, avec une 
large pelle en bois, la déverse dans la dalle, qui la rend à la 
foidoire. 

(les diverses opérations se pi‘ali()ucul convenahleinent 
dans la Ghareiile ; je ne vois [tas beaucon)) d'améliorations 
à y ajtjmrlci'. 

Généralement les hottes, cuve.s ou halonges, dalle.s et 












pelles soiil en bnii éliil el bien entretenues chez les jiroprié- 
taîres aisés, qui savent que ce l'on entretien est utile pour 
ne perdre aucune partie de la récnlte. I^e petit propi-iélai)‘e 
gêné est le seul qui ait des iustruments quelquelbis défec¬ 
tueux ou un mode d'opérer plus complifpié, jtlus pénible 
et moins économique. Gela ne tient lias à ce qu’il ne 
sache pas ce qu’il faut faire, mais bien à ce que ses res¬ 
sources pécuniaires lie lui ]iernietteut pas de mieux faire. 

S’il était possible de déverser la cuve avec son contenu 
dans la fouloire, il y aurait une économie de temps, .l'ai vu 
pratiquer ce déversemeut dans la Cbauqiagiie chareutai.se. 
Voici comment on oiière ; on fait reculer la (“barrette char¬ 
gée dans la décharge, de manière i[ue le derrii're de la 
eliarreile couvre le seuil do la décharge et arrive à la maie ; 
nu ciible pris à un tour d’ajqiel est passé antour de la cuve 
et la saisit à peu près au tiers de sa hauteur ; on enlève les 
paux de la charrette ; on graisse ou frotte avec de lu ven¬ 
dange les deux céjtés du charriïlis, el un homme seul, au 
moyen du tour, fait avaticei’ la cuve jusfprau bout de la 
charrette; quand la cuve est rtmdiie ii cmte extrémité, on 
élève le câble de ceinture du tiers aii.x Irois quarts de la 
hauteur de la cuve, el alors le mouvement de traction du 
tour suflit pour la dévers(‘r a vert son conlcmi. Houx hom¬ 
mes replacent ciisLiile faeilenienl la cinn* sur la charrette. 

Cette opération cstiuruiimenl jdiis rapide que la première, 
Mlle peut oceasioniier des chocs violents, qu'on évite en 
pla(;aut de la vendange dans la fouloire, sur les parties on 
doit. SC déverser la cuve. 

On peut encore cotiditirc la récolte au vendangeoir [tar 
des loinbereaiix. Ce système est employé dans quelques 
grands vignobles de la France par de riches viticulteurs, 
mais je ne l’ai vu appliquer dans aucune pai'lic de la Cha¬ 
rente. S’il était pratiqué avec soin, avec intelligence, il 
pourrait présenter des avantages. 

Voici comment je le comprends. Je voudrais un toiubercaii 
très-solidement construit on chêne et pouvant basculer 
comme nos loinbercaux ordinaires; il amait à l'arrièri' 
une porlièri' ne se délaclianl |Hiinl, mais [pouvant s'aliaissef 
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sur charnière et tVj’maiU heruiéliquemeul le fond et les 
parois. On ferait reculer ce tombereau dans la décharge 
(le nuniièrf! à ce qu’il avançât sur la fouloire; alors on abais¬ 
serait la portière, puis (>n imprimerait le mouvement de 
bascule, et la vetidaiige lomberait dans la fouloire. 

On comprend que pour opérer ainsi il faut des tombe¬ 
reaux parfaitement bien confectionnés, bien étanches et 
munis U‘un mécanisme solide, afin que la portion relevée 
puisse fermei' henriétiquemeiit. 

.le n’ai pu étudier aucun des tombcreauxen usage, mais je 
ne doute pas que lu mécanique n’en puisse faire qui atteignent 
le but désiré. Itans ce cas, Tusage des tombereaux, en per¬ 
mettant une économie do teiiijts, pourra être considérée 


comme une aiuélioraliou. 

Pour se sei'vir du tombereau, il faiil que la décharge du 
vendangeur et la niaic soient sui- des plans inférieurs h 
celui formé ]iar la caisse du lomitereau. 


roul.i^e-i iHiTeUîiioJi » 


i.a première opération que l’on fait subir à la vendange, 
quand elle est rendue au cliaix, est, dans queiqims pays 
vinicrjle.s, l'égrappage; cette opération consi.^te à séparer 
les grains de.s ralles. i/égrappage n’est pas en usage dans 
la (Iharciile. Son utilité est contestée, .le me boruerai donc 
à le mentionner sans le recmuinander. 


Il n'en est pas de même du foulage, qui est généralenienl 
pratiipié et que tous les viticulteurs recouimandent. 

F.n général, dans la (lharenle, la vendange se foule h la 
maie-de-lrcuil, par des honirucs pieris nus ou chaussés de 
sabots. 


dette opération peut être faite pieds nns, parce que la 
souplesse et l’élasticité des chairs cnipèchent le.s pépins 
d’être lu-ovés, tandis que lf>rs(iu’cllo est faite avec des sabots, 
les pépins sont ém'asés en grand uonibre et dfinnent au vin 
iHie pins grande àprclé. 
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l'ii graml iiüuibj-e de pi'opriéluîres remplaceulaujourd'hui 
ce mode de foulage par un autre l)caucoup jdus avautu- 
geiix, parce qu'il penuel une écoiuuuie de temps. 

Cette écüuoiuie de temps s’olitient par les machines à 
fouler. Je n’entreprendrai point de les décrire, on en voit 
tous les jours un grand nomhi'e, et de formes variées, aux 
expositions de nos comices et concours. Je me contenterai 
de dire que leur prix varie de (10 h 8n francs ; que le.s meil¬ 
leures sont celles qui [troeureiii la plus gratule économie de 
temps et qui écrasent le mieux la vendange sans broyer 
les ])e}iins. 

I>’opéralion du foulage est d'iuicgrande importance; elle 
facilite et accéléré la lérmeiUation. Elle est [dus avanta- 
tageuse |>raliquée avec une machine qu'avec les pieds, 
car il l’ésülte d’expériences faites cl eouslatées par des <eno- 
logues expérimentés qu'elle pi'oilnii plus de vin à entonner 
et en laisse moins îi faire sortir |>ar le jiressoir. 

(Ir nous savons tous qiuî le pvcs.fis ne vaut pas, à beau¬ 
coup près, ni pour la consomnialion ni [loiir la distillerie, 
le vin qu'on entonne après le. foulnge. 

Un lion viticulteur doit doue être muni d'une machine à 
fouler, n la placera dans sa maie-dc-lreuil, aliu que les 
sucs s'égonitent dans la tînoie, cu'i ou les preml poin- les 
entonnei'. 

haiis tous les établissements viticoles il est nécc’ssaire 
d’avoir deux maics-dc-treiiil : l'une pour le foulage , l’autre 
pour le pressurage, à moins de snîislitnor a cette dernière 
un pressoir (i maie, 

Im position d(* ces maies d<iit être bien clioisie, afin que. 
dans ehiicime d'elles b'S opérations ijiii sont différentes 
puissent se faire simultanéiiienl et sans eiiconiiire. 

Je conseille de le.s établir l’une à côté de l'autre, et de 
les munir elmcuiie d'une décharge assez grande pour 
qu’elles puissent facilement recevoir et rrntlre la vetulaiige 
(‘t les marcs. 

1,es deux maies seront séparées jtar un seul madrier ou , 
par deux, linns ce dernier ras. de.s bmits de plauehe.»; bien 
liés et formant (huilde [leule, nue sur rhaijue maie, eniivi i- 
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roui le vide ciiU'e les madriers. Ce plaiieher jieriiiel de 
ii'ansjiorter sans perte les marcs ou vendanges d'une maie 
dans l’autre. 

Clui([ue maie doit cire en outre munie, dans les parties 
voisines des murs, de planchers inclinés sur elle ; ces 
plancliers sont un lien de dépôt où l’on met la vendange 
Ibulée, qui gêne (juelquetbis, et elle peut s'y égoutter sans 
perle. 

l’nc Ijomie maie doit être en chêne. Ces bois moins 
tlonses que le chêne sont moins avantageux, parce qu'il 
faut une |)lus grande quantité de moût [loiir les saturer, l.a 
fonciire doit être en douhlons de tin bois, de 'jS à 30 lignes 

«I ' 

d’épaisseur ; les côtés, ap]ielés banchaiix, en madriers de 
10 à 13 centimèlrcs d’épaisseur sur environ 3îi centimètres 
de largeur. 

Il n’est pas nécessaire que le Itois des Inuichaux soit aussi 
liii cjue celui de la foiunire. Ca gélivure, lorsqu’elle n’est 
pas tro|> forte, n’emjiêchc pas un hancliau d’êlj'C bon ; 
quand elle cstfoidc, il faut la mastiquer. 

I nc maie-dc-treuil doit être propre, bien liée, afin d’être 
lacilement rendue bien ctanehe. De même que tous les vais¬ 
seaux viuaires, elle doit être fréquemment arrosée pendant 
la (juinzaine qui précède la vendange. 

fin fait aussi des maies en pierres liées par du ciment 
ou béton. Elles sont jjlus coûteuses que celles en bois t't 
moins avantageuses, pai'ceque les fuites sont moins apfui- 
renles et que la pierre se pirle mieux que le bois à l'écra- 
semenl des impins. 


Du ]krc8»iir«T»c f't prossoir^. 


niiand le foulage est convenablement opéré, on lasse la 
vendange sur les bords de la maie et peiidaul quelques 
, lieures on la laisse égoiUler; imis on la trans]iorte dans la 
seconde maie, où est le iiressoir; on bâtil la Ireuilléeet ou 
la soumci :i la pression. 













!,»■ iiR'iik'Hi' [ii’eiïsui'a^f n'iui i[iii [nTiut.*! du l'etirei' 
l;t plus grande i|iianlitt'“ de jus dans le plus court laps de 
temps et par les moyens les moins coûien\. Le pressin’ago 
s'obtient au moyen des pressoirs. 

11 y a une grande variété de pressoirs, irès-ditïércnls 
par leurs formes, leurs effets et les pris qu’ils coûtent. 

haiis la (lharentc, chez, les petits proinùétaires, on se sert 
communément du pressoir à leviers, l.a table de la maie 
fait le plateau de résistance ; on y bâtit la treuillée, sans 
ficelle pour la maintenir; on la eouvre de planches; les 
jdunches sont surmontées de madriers qui portent eux- 
ménies des bouts de chevrons, sur lesquels une poutre, 
fixée par rnne de ses extrémités, est abattue au moyim d’un 
câble altaclié à un tour. Chaque angle do la Ircnillée rst 
lié par une aiguille en bois. Le tour est pris dans les 
poutres qui soutiennent la maie. Au moyen do levici-s on 
im|irimc au tour uii mouvement de rolation qui raccourcit 
11 ' câble et force la [toutre à s’abaisser et à exercer une 
pression [missante sur hi treuillée. 

Ce système est [dein d’inconvéïiienls, 

La jiressiiui s’exerce d’aliord dans la jiarLie de la [loiitre 
la jilns rapprochée du bout fixe; elle s’o[)ère donc par côté 
et non perpendiculairemeiU ; raiitre côté de la treuillée 
Iciul par conséquent à s’évaser. Pour faire ai river la poutre 
à nue position horizontale qui permette h la |)ression de 
.s'exercer partout d’une manière égale, il faut de longs 
leviers, et ils denuiiulent un grand espace et une grande 
force, et il faut plusieurs hommes pour rolilenii'. 

Les faces latérales de la treuillée échapiient .souvent îi une 
partie do la pres.sion, parce qu’elles s’élargissent. 

Il faut plusimirs fois coupei'Ot refaire la treuillée, et em- 
|doyer souvent deux jours pour obtenir tout ce que ce 
mode do pressui’age peut pixiduire, 

(ir, dans les années d’aboiidamm il est impossible de 
donner à cliaque treuillée les soins et le temps qu’elle 
réclame. 

.l’ai vu dans la Charente, et c'est, je crois, le système 
te pins usité [uir les [>rnpriétiiii'es aisés, des pressoii’s formés 
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pnr une (icelle en forts doulilons de chêne, placés à 2 centi¬ 
mètres de distance et liés entre eux par des cercles en fer. 

Cette ficelle a la fni-me d’une cuve ronde, mais sans 
fonoui’c; elle se place au milieu de la maie; sa capacité 
varie ordinairement de I mètre cube à On la 

ri'inplit de marc bien égoutté et l’on place .sur ce marc un 
couvercle circulaire s’adaptant exactement à la (icelle et 
pouvant y descendre. Ce couvercle, fait en doublons de 
chêne, est surmonté de trois forts chevrons formant les 
barres qui relient les doublons. Sur ces barres on pose un 
mouton ou plateau en fonte douce, comprenant une crapau- 
djne, sur îaqueîlc repose la tète en pivot, d'une forte vis 
en fer. Celte vis est destinée à donner directement la ]u-es- 
siüii demandée. Sa longueur varie de 1 mètre à ("*.5n. 
Sa partie supérieure passe dans un écrou en cuivre 
boulonné sous une poutre, dont chaque extrémilô est 
prise dans des montants en chêne liés îi la lia.se de la 
niaic. 

Un trou pratiqué dans la vis pennel d’y passer un levier 
en fer de 2 mètres de longueur; au moyen de ce levier, 
deux hommes impriment un inouvement circulaire îi la vis, 
qui descend et oxei'ce la pression. 

Ce pressoir a une puissance très-énergique; il exige |>en 
de temps et deux hommes seulement ; il ne lui faut pas 
d’antre [dace qtie la maie dans laqiu'lle on opère. Son prix 
est d’environ tnio francs. 

.le ne décrii’ai point toms les pressoirs en usage, je me 
conleiiterui d’en indiiiuer quelques-uns avec leurs prix. 

Le. itressoir à percussion est à vis en fer, avec volant ser¬ 
vant de levier; il s’adapte à la maie; son prix est rie 
I,ü0(* IVancs et au-dessus. 

Le pre.ssoir Désaunay,également à vis mue par rrn volant; 
il s’adapte fi la maie ; prix : rie fiOO it l,f*Oü francs. 

Le pressoir troyeii opère sans maie-de-treuii, parce qu'il 
on comprend une. Ce pre.ssoir est décrit par le docteur 
finyot dans son traité de vinîfi tnt lion ; prix : rie (,.'100 à 
2.000 fpam’S. 





















9 fi 


Le ju'eüsoii’ (iuilloiy, à \is ft à tnuie; jjrix : de 800 à 
i, 2 ûü thiiics ; etc. 

Les vins filitcniis par Taction du pressoir sont appelés 
pressis dans la Charenle. Ils sont inférieurs à ceux qui pro- 
vjerniciit du foulage ou du cuvage. Ils sont plus acerlics, 
quelquefois désagtéables au goût ; ils rendent moins !i lit 
chaudièixi et conimuniquent leur dureté à l’eau-de-vie. 

Mais ils offrent un avantage; c’est que, mélangés aux vins 
de consommation, ils les complètent en leur donnant le 
tannin qui leur manque et que les pressis ont en abon¬ 
dance. Ou peut, en joignant le.s pressis blancs aux vins 
blancs de goiilte, donner à ces derniers un préservatif contre 
la graisse. 


Vliifei 


Ou foule la vendange aussitôt (ju’elle est déchargée dans 
la maie. 

Au fur et à mesure que le foulage s'opère, les sucs se 
fornieiil et se rendent dans la partie inférieure de la maie, 
qui, par un trou, les rend à une tinole placée aii-dessou.s 
d’elle. Mais lessucs se rendejit également avec des grains non 
écrasés, des pellicules et des ralles, lu tout e.iilraîné ]iar le 
courant. 

Il est nécessaire que ces grains, pellicules et ratk-s ne 
soient pas mèlé-s au vin qu’on ne vent pas faire cuver. 

Pi'esque tous tios vins blancs, et mémo une partie de nos 
rouges, (leslinés ii la disiilierie, sont foulés et entonnés, 
aussitôt’le iVmlago, ilans d(!s barriiptes, tierçons et ton¬ 


neaux. 

On MC fait cuver que les vins rouges destinés à la con 
soinmalion. 


Pour cni[iêclier les ralles, grains, pellicules et pépins de 

tomber dans la tinole, on place devant le trou de la maie 

un balai de binivère ou un faisceau de sarment. 

■ 

Le moût fie la tinole est puisé au nittyen d’un seau et 
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vui'sé dans un enloiinair à douille idacé sur le f’iit h i■em- 
fjlii-; ]ioin' que ce li'ansvascnieiU s'o|ièi'c sans perte, ce fût 
doit êti’e le }diis possible ruîiproché de la tinole cl rallié 
avec elle par un bout de planche aussi large que renton- 
noir; un bout de cette planche est placé sous rentoiiiioir, 
l'autre bout sur la tiuole, en s'abaissant sur elle. Cette plan¬ 
che permet aux sucs qui lomheni entre reiitonnoir et la 
tinole de s'égoutter dans cette dernière. 

L’enloniiement des futailles présente quelquefois un in¬ 
convénient : c’est qu’on vci'se souvent dans l’entomioir trop 
de liquide pour achever de remplir la barrique, et qu’il en 
résulte quelquefois une perte. 

On évite cet inconvénient en .se servant de l’eiUonnoir 
Ballolaud, d'Aigre. 11 indique en etVet le moment où la fu¬ 
taille est pleine, et son jeu cesse alors instaiitanénient. 

Dès qu’une futaille est pleine, on la bonde pour la rouler 
en place, puis un enlève la bonde et on laisse fermentci’ le 
liquide. 

Celte ferinentalion conimence parfois aussitôt l’entonno- 
menl du vin, quelquefois aussi un ou deux jours après scu- 
lenienl. bile est plus ou moins prompte et rapide, selon 
que la maturité est plus ou moins grande et la température 
plus ou moins élevée. 

Sa durée est de huit à quinze jours. 

Pendant la fermentation le vin crache, c’('Sl-à-dirc que 
les niatières fécules sont expulsées, entraînant avec elles 
une partie de bon vin qui est perdue, .le ne conseille pas 
d’ouillcr le vin pendant la fermentation, parce que cet ouil¬ 
lage entraînerait ime plus grande expulsion de matières fé¬ 
cales et de vin, et que ces matières, après la fermentation, 
se déposent sur la lie sans nuire au vin. 

Ouand le vin a cessé de fermenter d’une manière appa¬ 
rente, on couvre le trou de la bonde avec une feuille de 
vigne ou de jtapier, une phmclieite, etc., mais ou ne bonde 
pas solidemeiil, parce qu’un reste de fmaiienlation pourrait 
gonller le liquide et faire éclater la futaille. 

Dm bonde délinilivement environ quinze jours après. 

Il ne faut pas croire iiémimoiiis que, même au bout d'un 





















mois, kl tbi'iiiciUalion suit telleiuiMii U'i-niitiéc, que le vin ne 
travaille jtas encore : très-souvent et [}res(|UO toujours la 
lèrniciuation aj)|iarente est suivie d'une f'ernicnlaiion la tentf 
qui dure quelques mois, et aide une parlie des luuliêres 
sucrées à se eonveiiir eu esprit. Cela est si vrai que tous 
les Liouilleiirs savent très-bien que le même vin, brûlé en 
ortobre, l'end moins qu’en novembre, moins qu’eu dé¬ 
cembre, moins qu'en janvier. 

Il est donc utile, quand on veut distiller et retirer de se.s 
vins tout l'alcool <(ii'ils peuvent rendre, d’atlendre que In 
fermentation lateiito ait produit ses effets. On peut hâter 
rcitc fermentation en élevant la température, <m en la fai¬ 
sant opérer sur une grande quantité de liquide. 


Vîn^ tli* 


l'our faire les vins rouges dosliriés à la f'nn.sommation 
directe, on opère d’une tout.autre manière. 

Lorsque la vendange est déchargée dans la maie, on la 
foule aussitôt, et, à l’aide de hottes ou d’autres vases, on 
transporte le tout, moût et marc, dans un loiincan. 

l*our bien o|térer, mi doit remplir le tonneau dans un 
seul jour, afin que la dernière vendange versée ne vienne 
jtas contrarier et refroidir un comnieucemeul de fernienta- 
tioii. 

ktuand la maturité est parfaite, que la vendange a été bien 
foulée et que ka température est favorable, (;'csl-à-dire 
entre 12 et lo degrés Réauimir, la lérmentation commence 
dans les vingt-quatre heures : la liqueur se Iroulile, elle 
.s’échauffe ; il se dégage des bulles de gaz qui viennent cre¬ 
ver Ji la surface; puis la lenipérature augmente; le gaz 
monte avec bruit, entraîriaiit au sommet les rafles et les 
pellicules, qui forment une masse plus ou moins cohérente 
qu'on nomme le chapeau, lui fei’mentatinn est alors tumul¬ 
tueuse, et elle dure de quatre à six jours. 

C’est pendant ce travail que le, liquide se colore, qu'il 
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pfi'tl sa iluin;^m* suctvi,* cl prend la saveur cll\iik‘iii' vineu¬ 
ses; |MiiK la lenijjéralure du Ui[iiide s’affaildil, la liqueur 
s'éclaircil, le chapeau s’ahaisse et tend à tlescendre. Le vin 
est fait, c’est le monieiU de le tirer. 

Le docteur Giivot conseille de tirer iuiiiiédiaieineiit, cl 
Idàtne énergiquement ceux qui laissent macèrer le vin, pré¬ 
tendant le rendre plus coloré, il dit que celte macération 
ne produit pas la coloration du vin, que c’est rintcnsilé de 
la fermentation qui la donne. IMus la l’crinentalioii est active 
et rapide, plus le vin est coloré, (tr, cette activité, cette 
i-apidité, sont [iroduites |)ar une maturité conqdète et par 
une lenijjératiire élevée. 

La macération, ajonie-t-il, produit an contraire de inau- 
vais effets ; 1“^ elle affaildil le vin, [)ai'ce que le mai-e des¬ 
séché ahsorhe une certaine i[uanlité d’alcool; 2” le vin ma¬ 
céré se conserve moins bien, parce ([ue, queh|ue pixqn'e que 
soit la futaille dans laquelle on le met, il s’v trouve toujours 
qiieh[iie moisissure, quelque corps étrangei” qui s’incorpo¬ 
rent à loi ; tandis que s’il vil encore, si la fermenlatioii ti’est 
pas cnnipléteineiU éteinte, il étouffe et détruit ces moisis¬ 
sures et corps étj'anger.s par les dépôts qu'il fait sur eux ; an 
moyen de ces dé|)ots, il se forme une envelo|)|)C, un milieu 
couveuahle où il [leul tenniiier sa fernieiilalion et son exis¬ 
tence à l’abri lie toute influence délétère. 

La ferineiitalion des viii.s ne s’fqu-re pas toujours d’une 
tnanière aussi régulière que celle que j’ai décrite. Souveul 
le défaut de maturité ou plutôt rahoudauce des parties 
aque.uses, alj(mdanee due à la jeunesse de la vigne ou aux 
(pialités du sol, et le |ieu d’élévation de la teuipêraliire la 
retardent et la contrarient, 

thi peut remédier au délaul de chaleur en chauffanl le 
cuvier, et à la pauvreté des |>riiicipes sitciès par une addi- 
ti(jn de sucre ou mieux d’alcool, |iuisque le sucre doit faire 
l’alcool. 

(les remèdes sont appliqués dans les grands crus. Dans 
la (lharente, je ne sache pas i|u’il en ait encore été fait 
usage. Nos vins n’ont pas assez d’importance commerciale 
[tour obtenir de semblables soins. 








lit" (lérauf lie suins ajüuli’' n d’autres causes asspy, graves 
•'St la source de l’état d'infériorité des vins de la Charente. ' 
Je ne doute fias ifue si les viticulteurs cliarentaîs soignaient 
coiivcnaldemcnt leurs produits, ils ne leur lissent aciftiérir 
une réputation (jue la cliniature et le sol semlilent leur des¬ 
tiner. 

On devrait remédier aux deux vices i|iio j'ai signalés de 
la manière suivante. 

J.orsijue le moût que vous voulez faire reriuotiler n’a lias 
une richesse convenalilc, ce t|ue vous pouvez, reconnaître 
au moven du slucoiiiétre, il faut lui donner cette ricliesse. 

Le docieui' tluyol conseille d’employer le sucre de canne 
pour faire eette addition, mais avec une certaine modéra¬ 
tion. Le glucomètre vous indique la t]uaulilé de mucoso- 
sucré ([ui inatKnie, en iireiiaiit une lionne année pour terme 
de comparai.son, et vous coiuLlcz le délicit. 11 faut avoii’ 
soin de ne pas ajouter trop de sucre, atiii de ne pas toinbei' 
d'un excès dans un autre. Le sucre, en quantité modérée. 
s'iis.siniilo au vin par la fcrnuiutalion. 

Lu autr<‘(onologiie, M. Massou-Kotir, dans un excellent 
article, retauinaîL que le stici’e de canne pur et rafliné est 
très-propre à rendre au moût le miicoso-sticré qui lui maii- 
(jue; niais il oliservr que les vins sucrés ont le défaut de ne 
pas achever leur feriueutatioii dans la cuve, de travailler 
à certaines époques de raiinée, et de conserver une saveur 
sucrée ou d'acquérir une vinosité f[ui nia.sque le bouquet. 

II est, dit M. Masson-Loiir, un autre procédé plus simfiie, 
[dus économique, plus conforme à la saine lliéorie et qui 
niéiite la [iréférencc, c’est l’addition dans la cuve d'alcool 
ou es|>ril-iie-viii. ijiic vciit-nn obtenir dans un vin? La vi¬ 
nosité. Qu’cst-ce qui donne la vinosité? (l’est l’alcool. Lt 
quelle espèce d'alcool convient mieux dans cette circon¬ 
stance que celui produit par le vin liii-mémc, par le suc de 
raisin? L’expérience a ilémontré <|ue i’alcool ajouté au vin 
au moment où il fermente s’v combine, sans lui communi- 

fit 

quer aucune saveur d'eau-de-vie ; il sf fond dans le liquide 
de la meme manière (|ne relui produit par la décomposition 
du nmcoso-siuTé, 
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L:i iiiuiiiüh' li alcûwl aildilnuuK'l m- n'-i^lr sitr la [iru|ii>i'- 
liun lit; celui i|ui cxisU* iléjà dans le vin, 

(]e liernior moyen est plus simple el beaucoup nioiiis coû¬ 
teux t[ue les autres. 

Ges ailditions lioiveiiL être laites pendant la fermentation. 

Malgré ce^ soins, il peut arriver quel(]neldi.s. [mr suiti* 
du [teu d’élévation de la leinpérature, que la fermenlatiori 
s’f>|)ère niai. Kt cepemlant, si vous ave/ euriclii votre moût, 
il est nécessaire qu’elle soit active, qu’elle s’opère bien. 

Il faut alors chauffer le cuvier. Vous pouvez le chauffer 
au niovcn de ixilorifères. Vous faites établir un fourneau 
dans un appartement voisin d(* votre chaix et le faites 
parconrir pai- un ou plusieurs calorifères. Si ce moyen n’est 
[las assez énergique, et bien souvent il ne le sera pas, 
parce tpie l’air ambiant échaiilïe lentement le liquide, vous 
tirez une partie du liquide, un iiectolitre ]>ar exemple, vous 
le chauffez jusqu’à ce qu’il soit eu ébullition, c’est-à-dire à 
•100 degrés, et le vei scz dans la cuve. Vos cinit degrés de 
chaleur se ré|)artisseiit dans la masse. Si cette dernièie 
représente iti hectolitres, la lem[)éruliii’e de la masse en¬ 
tière est élevée de y degrés. Si celle première cqjéralioti 
ne suffit )ias, vous la reiioovelez cl élevez ainsi voti’c uhm'iI 
à la température demandée. 

Doil-oti faire fermenter dans des cuves ('ouvertes ou tmn 
couvertes? I.es a\issorit )iarlagés. Cepemlant ou est à peu 
[irè.s li'arcord sur les principes suivants, qui me (laraisscnt 
franeber la iiuestion. 

II est généralement recounn que Iti perte causée par l’é- 
vaporalion avec une cuve découverte mérite [leu d’être 
prise en considération. 

Si ralmos[)bère est sèche et rliaude, le chapeau se des- 
.««èche, l’air le pénètre, el le vin [leut aigrir, surtout lorsque 
la fermcMlation est longue. Si, au contraire, l’atmosphère 
est humide el froide, lu partie siqiérieiire du chapeau est 
imbibée d’eau qui détrempe el refroidit les matières qui le 
eonqiosent et le moût qui les siqqiorte. Cette iimnidité peut 
causer (juelque.fols un commenceinciit de moisissure. 

rnc cuve couverte remédie à ces inconvénients : elle 








i'>HisLU've lu IciajicruLiirc iiit'jrieui't', alU; [iei’iutU îi 

la veiiduiigo etiCDre vcrta lic romplf'-tar su mutui'ili*; l’air 
ii'cxerca sur chajieui! auciiiio intlueuci‘ acide on piitridiî. 

Mais si la lompéralure <*sl eonveiiaitle à la lertiiotilalioti, 
la cuve pciil rester décuuverU!. Ouelques (l'iiologucs pré- 
tendent que le vin ainsi l’ail est incilleitr que celui d’uiie 
cuve coiiverle. 




Lorsqu’on vent tirer Je vin, oii doit coiiduii'e au pieil de 
la cuve ou tonneau les futailles ù reiii|i]ii‘, afin d’éviter di' 
transporter le liquide en contact avec l’air. 

Les cuves ou toniKuinx sont dressés sur des elianliers qui 
penneltoiU de plaeer une iiiiole sous le roLuiet. Le vin 
s’épanche dans la tinole, où on le prend avec itn seau, et on 
le vide dans un eitlnnnoir qui le rend à la iiannqiie ou lier- 
eoii. ’l'el est l'usage [)res([iie général dans la tlliarcnte. (ait 
lisage peniicl une grande évaporation. 

.le voudrais (pie le viii eoulàl direeleiucnt dans la fidaille. 
à remplir, sans entrer en conlaei avec l’air. (tn éviterait 
ainsi toute évaporation, et mèinecci'lains désordres, eerlains 
pi'ineipcs de maladie qu'on peut [un)eur(‘r au vin en le 
niellant, encore ehaud, en contact avec un air souvent froid 
et liuiiiide. 

Il me semlile que par un tiihe en cuir dont un houl en¬ 
trerait dans le |■oilinol et l’autre dans la harriqne, par la 
Ivonde, 011 |juurrail éiviler ces inconv(>iiienls. 

L’emploi d’un tiihe en cuir serait iiuc atiiélioralioii. 

L(' suiitirage du vin ne rend pas tout le vin de la cuve, il 
eu l'este encore une grande quaulité reieiiiie par les ralles, 
les j'ellieules, etc. Ll ce vin ipii reste est à |>eu près aussi 
alcooliipie ipie celui déjà tiré. 

fin peut ohlenir une parlii' de ce vin par un fuutagi' à la 
riive, et le .‘uirphis par raciion du pressoir. 

J’ai déjà expliqué (pie ies vins proiluiis par le presstdr 
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iiiiûriijurü aux auliTS, qu'il.s ont ou goùl acerbe; ccht 
est Kurloui vrai des vius rouges; ils sont mênie do qualité 
iiiréi'ieure pour la distillerie, mais font une boi.sson très- 
saine et très-agréable aux journaliers et domestiques. 


iioii 


!,a iuu(!èralioii des marcs a depuis quelques années ju'is 
dans la tdiùrcnte une cerlaiiie inqiortance, et tend à en 
prendre une bien [dns grande encore. Klle trappe, elle sé¬ 
duit rimaginatitm des viticulteurs, en leur inoiilranl le 
moyen d’augmenter d’un liuitiènie environ leur j)i'oduction 
alcooliijuc. Aussi tous sont atienlirs, tous écoutent, se rc~ 
eueillenl, expérimentent et écrivent; il en est même qui 
aflinnmil avoir découvert la macération dès 1S5(I. 

Tout cela prouve l’imporlaMce que notre viticulture [)rond 
de jour en jour, imjiortance qui rejaillit sur clnopic acte lie 
la vinilicatioii ; tout cela déitionlre uolainiueiit que la macé¬ 
ration, pratiquée depuis bien des siècles, sans soins et dans 
un but restreinl, clicrclic des princiites alni de se conslitner 
en inclliode qui perinette de retirer tous les avaulages 
i|u’elle [jciit doîiner. 

ba pratique de la macèj-atiou est très-ancienne et prcs(jue 
universelle. 

Le docteur (iiiyot, dans ses ouvrages et dans ses confé- 
rcm^es, signale les avantages qu’elle présente; il dit que 
dans le iSeaujolais on distille les marcs macérés; M. Paymi, 
jirofesseui’à rAcadémic des sciences, [tarie de* la distillation 
des marcs macérés, il indi([ne la pruti(|ue suivie dans ([uel- 
ques contrées tle rAllemagne; îll. Matunenée et tous les 
(onolognes parlenUle la l'erermentalion obtenue en vei’sant 
sur le marc une eau additionnée de matières pro[tres ii 
constituer la vimtsité. 

Il est donc évident que l’idée de maeération n'est pas nou¬ 
velle; ipi'elle n’appartient pas [dns à MM. Ibqilel Robert, de 














Saintes, qit’îi tout autre. .U* suis iiièiiie luir.'-iiadé ([u’oti en 
trouverait des traces dans (îoluinrdJe. 

IJ ii’y a que les procédés de macéralioit qui pciiveiil être 
|ilus ou moins nouveaux, coimuo au.ssi plus on moins aviiii- 
ta^o'iix. 

.\l\l, l'etil cl lïol>erl, de Saintes, en iuvonlanl un macéra- 
Ictir, ont créé nu procédé de macération, procédé nouveau, 
puisque personne ii'a contesté leur lirevet d’invention , cl 
li'ès-eflicacc, car leur appareil, exin'rinienté sous les aus¬ 
pices de la Société d’Aiçriciiltnre do la (diaronto, it donné 
les résultats les ]ilus satisfaisants. 

(le procédé de iiiacéiMtion est Imir idée; propre, il est leur 
eréalioii, leur invention, leur prtqtriélé. Mais la iiiacération 
n’est [las leur propriété; elle est, de tonte antiquilé, la jiro- 
priélé du public, de ht même manièj'(' et an même litn* 
que la ]iani1ication. 

Voici comtnent je m’expliqiu! la maeéralion. Lorsque la 
vendaiij'o est foulée, elle forme une masse coui|iosée de 
pai-lies lii|nides et de parties solides. Iu*s premières com¬ 
prennent de l’eau eu plus ou moins grande (jutiutilé; les 
secondes, les [lellicules et les ratles ; le tout mélangé de 
sucre, de fécule, de goiiimc, de gluten, de tannin, de tartre 
cl tl’acbit's. Tous ces principes iiiimédiats se troiiveiit en 
.solution dans la masse et saturent toutes ses parties d’ittu' 
niauicre jdus ou moins égale, suivatil les aftiiiitésdc cliacun 
d’eux. 

|jorsi[Lie vous faites rcxtracliou du iiiotU, même par le 
[tressoir, les corps solides qui restent conscrveiiL une fuirlie, 
de ces priuci[ies. L’expérience prouve qu’ils les conservent 
dans des proportions impoi-lantes. 

Or, St vous avez un liectolili'e de mare eonletianl dix 
pour cent de snero, (pte vous y iijoulie/ trois hectolitres 
d’eau, (jiie vous les fassiez fcriuenler ensemble, les prin- 
cipiïs immédiats ipie contenait le solide se dissolvent, ils se 
réiiiiilissenl dans la unusse enlièi'e, cl, en admettaiil que 
cetUM'épartilion SC fasse d’mil’ manière égab', ils stilnreiil 
la masse de deux et ilemi [voiii’ ceul. 

Lu souliranl ln>is hectolitres ib- liqniihv ou enlève don* 






au marc scptel demi pour ceiil d'alcoul, et iL ne lui en i‘cslü 
plus que lieux ei demi pour cent. 

Les autres principes qui constituent la vinosité se trouvent 
également affaiblis, les uns plus, les autres moins, suivant 
leurs affinités. 

Telle est, je crois, la théorie de la macération, théorie 
hypothétique et non jiositive. Sans aucun doute, la chimie 
fera une théorie positive de la macéTatioii , et établira le 
compte exact de raftinhé de chaque principe et de l’eii- 
dosinosi;. 

Ainsi une première macération laisse encore au marc 
des principes de vinosité; une seconde les affaiblit; des 
opérations successives les affaiblissent iiiliniment. C’est ce 
qui a lieu pour nos piquettes. Tout le monde sait ce que 
c’est qu'une piquette : on reiiqilil une futaille de vendange 
rouge ou blanche ou mélangée; quand on a consommé une 
partie des premiers sucs, on les remplace par de l’eau ; cette 
eau forme un liquide li'ès-vineux ; au fur et à mesure que ce 
liquide se consomme, on le remplace par de l’eau, et ron 
obtient toujours un liquide vineux, mais la vinosité s’alVai- 
iilit à ciiaque opération, puis elle liait [tar être presque 
ilétruile. 

Or chacutie de ces additions d'eau est un acte de macé¬ 
rai ion. 

On fait aussi, de temps imméinurial, macérer les marcs 
«les vins de cuvaison. Voici comment on o|)ère. Dès que 
le vin est tiré, on met dans le tonneau, sur le marc < 
une certaine quantité d'ean, égale, ]iar excm|de, à 
du vin tii“é. On laisse le tout fermenter ensemble, puis on 
lire le liquide, qui a de très-grandes qualités vineuses. Ce 
liquide forme ordinairement une boisson irès-estimée ; quel¬ 
quefois on le distille ; souvent on renouvelle l'oiiération, et 
on obtient lin second l'evin, moins vineux (pie le jiremicr, 
mais encore Irès-apprècié dans les années de disette. 

Ces divers actes de macération sont eoiinus et pratiqués 
partout. Ils s’appliquent partieulièrcmenlaux marcs de vin 
rouge. Ce n’est que récemment, depuis deux ans environ, 
.(jii’oii a compris, dans la Charenle, que la macération, appli- 
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«[ik'c ati>i marcs do vins lilancs, Joiiiio un [iroduil viiioux 
(loiil la distillerie peui. tirer bon parti. 

Ces marcs de vin blanc n’étaient pourtanl jias entière¬ 
ment perdus. GénéraliMiient on en taisait d’excellonts com¬ 
posts. 

I/extraclîon de l'alcool du marc peut se taire de ])lu- 
sieurs manières. 

Le docteur Ciiyol indique notamment deux méthodes. 

Au sortir du pressoir, on entasse les marcs dans des cuve.s 
couvertes, on verse sur eux mie eau tiède t'onnani à peu 
près la moitié du volume du vin qu'ils ont produit; on 
laisse l'ermenlcr pendant troi.s ou quatre jours ; puis, ou lire 
le liquide, qui, soumis à la distillation, donne du luiitième 
an dixième de l'alcool déjà obtenu. Cette extraction est un 
acte de macération, taudis que la suivante est purement 
un lavage. 2“ Aussitôt le pressurage, on verse sur le marc 
mi(‘ quantité d'eau égale au quart ou ii la moitié du vin pro¬ 
duit; le marc ainsi saturé est de uonveau soumis à l’action 
du pn'ssoir, et rend un liquide qui pro<liiit iin excédant 
<l’alcool d’environ un liuilième. 

Dans b; Reanjolais, le marc est distillé directement : on 
b' met dams des paniers en treillis de fer, par quantités 
d’environ trois bectolilres; on place le panier dans la eliau- 
dièrc, on y ajoute de einqnanlc à soixante litres d'eau, et 
ron distille. Quand le marc a donné tout son alcool, ou 
remplace le panier par un antre, et ainsi de suite. 

En général, les marcs que l'on veut faire macérer d(nveMl 
être préservés du contact de l’air, qui les ferait tourner à 
Eaigre et détruirait ralcool. 

Cette dernière considération est, à mon avis, très-impor¬ 
tante, et elle me porte à penser que ropér'ation du lavage 
du marc au pressoir est la plus avantageuse. Ce lavage pro¬ 
duit en outre un antre avantage, il vous pmciiro un liquiilc 
très-propre, Irès-convcnable pour aiVaiblir le degré de 
mucoso-sucré du vin et rapprocher ce degré du nombre 
six. flr il est affirmé et à peu près admis que les vins ré¬ 
duits à (; degrés otVrent à la dislillerin une [lerte d’alcnol 
moiiidi'e f|iie s'ils avaient 7, x, n, |o degrés. 
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marcs c|iuisL‘s il’alcool cuulifiiiiciil eiK’urc une uu- 
lalilû (|naiilitfi île lartre, qiruii pcul exti aire de la manière 
suivaiilR. On met te mare dans une ctuunlièro qu’on remplit 
d’eau; on soumol le tout, pendant sept à liuit lieiires, à 
une éluülition complète; ])uis on tire le liquide, on le laisse 
refroidir dans des vases eu bois, où il sc forme nu dépol. 
Ouatid ce dépôt est fait, on décante le liquide cl on fait sé¬ 
cher le résidu, (le résidu est du bilartrale de [tulusse et di‘ 
eliaiix. 

Après loiilcs ces opérations, le.s mares forment encore un 
excellent encrais. 


K 

h tZoïiiiri' [iu\ 


Nous avons pai'lé des cuves de charroi, des maies, liolles, 
paniers et pi'cssoirs. Le matériel du viticulteur comprend 
encore un grand nomlire d’aulres uslotisiles indispeiisaJijes 
exigeant une surveillance aelive dans le choi.x et la qualité 
<l(;s imitériaux qui les eonqiosent, et des snins enlemius poiu' 
loin* confection et leui' enlrclien. 

Ces tisiensiles néoessaircs au viticulteur sont : les barri¬ 
ques ou fûts de 200 litres; le.s grosses ltai‘rii[ues de ttuo li¬ 
tres; les lietvons de 5 à (îtK) litres, et les cuves ou Uiimeanx 
desiijiés soit à la cuvai.soti des vins rouges, soit au logemenl 
d'une grande quantité de liquidi*. 

l-cs barHipies et tieripins ont la forme de deux cônes Lroii- 
qués réunis })ar leur base; ils sont très-reiillés an milieu, 
de soi'le que, couchés, cl c’est leur jiosiliini ordinaire, leiii* 
centre est seul eu eoiilact avec le sol, ce qui permet de les 
rouler et tourner facilement. 

Les l)arriquos ettierçons doivent être jnirfaîtemenl romls; 
le rendement, placé au centre dans toute la circonférence, 
doit, de cluKpio <‘ôlé, diminuer |U‘ogressiv<;umHl cl d’une 
manière égale, atiu (pie le fût l'i^iiipll Inuive son centre de 
gi'avilé sur ce rendmmuil, f>e ipii |ternii'l de b' rouler sali'' 





















f‘iid<iiMin;iger i^orcles. Les dt-ux oxtréiîiilt''S sont îi luises 
phiiies, formées de fomls liés aux douves par une rainure 
(ju’on nomme jable ; les fonds sont mainleiius j>ar une barre 
transversale fixée au jable jiar ses deux extrémités au 
moveii de elievilles de bois. 

Il faut apiiorter le plus tçrand soin dans l’examen des fii- 
taiilcs qu'üii aebèto et du bois merraiii qu’on veut emidoyer 
à leur construction, 

(îénéralemcnl on falu'iquc bien dans la t’.harente, surtout 
dans nos centres commerciaux, où l'industrie des futailles 
occupe un très-grand nomlirc d’ouvi'iers. Mais la plujiarl 
des futailles ainsi confectionnées, parfaites de forme et de 
qualité, sont destinées aux commercants en eau-de-vie. Le 
vin et les eaux-de-vie du producteui’ sont bien moins cou¬ 
ve nal de me ut logés. 

Les futailles doivent èti'c en cliénc; c’est un tort d’en 
faire en saule blanc, en chàtaiguier,en frêne, etc. 'l’ous ces 
bois sont [)lns norenx que le ehêne, et se saturent d'une 
]>lus grande quantité de litpiidü. Us sont bcaucoiq) moins 
résistants ([ue le chêne et deinatidenl un enlrelieii et un re- 
nonvellemont ipii absorbent et an ilelii l’économie qn’nn 
croit faire en les empbiyant. Cependant le frêne est jdiis 
fort et plus résistant que le cbàtaîgnier et le saule, mais il 
est très-souvent piqué par des inseetes, et ces trous sont 
d’autant plus dangereux qu'ils ne se révélent, le idus suii- 
vcnl, que par la perte du li([nidc. 

Le bois employé ii la confection des barriques et liereons 
se nomme bois nierrain. Il doit être en chênie fendit et non 
scié, afin que chaque donclle ou douve soit bien prise dans 
le iil du bdis et moins sujette à la cassure. La Charente pro¬ 
duit ]ieu de chênes propres ù faire du uicrrain. Il ne s’en 
trouve pa.s dans les pays vignoldos, par la raison que les 
terres groies, irès-convoiialdcs aux vignes, eoiivientienl 
as.sez peu au chêne, si ce ifesl au tauzin, tpii forme le plus 
souvent un arbre noueux, garni ilc géliviires, excellent pour 
le feu, mais impropre îi la toiinellerie. 

nu trouve .luclqucfuis des eliênes [U-opirs à faiiv du mer- 
rain dans |(‘S (erres graiiiiiqnes d('.s arnnidissemeiiis de 







itm — 


lUUVec cl du Cuiilolciis, daiiü les ici raiiis lerüanvs et dans 
«|iiel(|ites alluvieijs modernes. 

l.e bon bois iiiorraiii ne doit pas contenir d'auiiier. Il ne 
doit avoir ni gélivure ni gerçure. H doit être assez liant 
pour prendre la rorme concave ou convexe de la futaille, 
mais assez serré, assez dense, pour ne pciauettre aucune 
iniiUi’aliou, II se distingue orditiairemeiil par des zébrures 
aiixi[iielles ou attribue la qualité de rendre le bois impéné¬ 
trable à l’alcoül, 

ba (diareiiie tire son bois merrain du Ininousin cl du 
lïerrv. 

(le bois se vend par quart. Un (juart coutienl 303 douves 
et 202 fonds; le prix varie de 220 à 230 francs le quart. 
Kaiis un quart ou fait les futailles nécessaires ]»our loger de 
33 à 30 hectolitres de liquide. 

l ue barrique bien faite, en bon chêne, a nue durée con- 
sidérahlc ; bien entretenue, elle peut servir jiemlanl un 
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Les barriques et tierçoiis sc lient avec des cerceaux faits 
eu châtaignier; on pourrait en faire en d’autres bois, mais 
ils seraient inférieurs au ebâtaiguier. Ou sc sert quelquefois 
de liens de fer; ce mode, qui serait cerluinemeut le uieil- 
leur, est coûteux et peu eu usage, l.cs cercles sont liés avec 
<le l’osier sec ramené, par l'eau. liU durée des cercles cl de 
l'osier déjjcnd du milièii dans lequel ou les place; elle 
excède rarcuienl (]aatre ou cinq ans, 

l,e trou de la boude est placé au souiiiiel de la convexité 
delà futaille. Il est fermé par un Jtoudon (jui tloit être eu 
cliéiic et irès-roiid ; il est liieu qu'il entre profondéiiient 
dans le trou el ne dépasse pas la hauteur des premiers cer- 
ch^s. 

I.es cuves ou tonneaux oui la forme d’uii cône tronqué 
e,l soiitiiioins larges au soumiet qu’à la base. Llles doivent 
être coustt uiles eu forts doublons de cteur de eliènc cl fou- 
cé(‘.s de la uièiiie luatiièi'c. Toutes les qoalités exigét'S du 
clièiie des petites futailles doivent être deuiauiiées pour hx'* 
doublons de.s (Uives; la foiieure deiuauile surloiil un bois de 
première rpialilé. Oti eeielr souveni le.'» cnive.'» avee tbi elià- 
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laii^iiii’r, dti clit'iti', du l'iviit'. siirUiui du i-c-i’isicr. Muis It 




Unis et) (’{.']■ sont les moillours, et leur emploi se jtimpjige, 
[larce <|iiVin reêoiiiiaîl. que, grâce â leur durée, ils sont moins 
odâteux que les a ni res. 

Je n’adniets [nis qu’une cuve puisse sans inconvénients 
avoir une autre tonne tjiie celle que j'ai indiquée. Avec 
eelte torme, la cuve, mise â denieure, se ralial presque 
seule, on, du inoiiis, est très-facile à rabattre; el .sa large 
hase, bien assise, lui donne une .solidité à Tépreuve de tous 
les clnics et accidents imprévus. 

Je ne vois [la-s la nécessité de peindre les cuves ; leur 
conservation est telle que leur durée compte des siècles. 
Les cuves sont de toute grandeur, de ^0 îi ion hectoli¬ 
tres et au delà, La force du bois doit être |U'o]iortioiiuée à 
la capacité. 

Vu lieu de cuves en bois, ou pourrait faii'C usage de cu¬ 
ves eu maçonnerie, mais elles me paraissent jiliis coûteuses, 
d’un ciitretieii minutieux, et même dangereuses, parce que 
leurs fuites sont moins apparentes. 

Les cuves doivent-eiles être fermées? Je crois (ju'il y a 
avantage à ce qu’elles le soient. Dans ee cas, il faut mettre 
des couvercles mobiles à celles destinées à la euvaison <les 
vins rouges, el donner à celles destinées à contenir les vins 
faits, blancs ou rouges, une couverture joiiilc et jaldée 
eomme la fonçure. 

J’ai déjà dit que tous ces ustensiles devaieiil être l’objet 
de soins eonliiiuels. Ln propriétaire intelligent et soigneux 
doit avoir un vaste cuvier dans lequel il pku'e ses maies, 
pressoirs, cuves, barriques et tierçous. Le tout doit être 
rangé symétriqiiemeiU et par ordre, aliii ([ue chaque (’ho.se 
ait une place connue et qu’il a'y ail ni encomlirement ni 
désordre. cêiié d’un semblable cuvier je voiidrai.s nu 
vaste corps de bâtiment commiini(|uanl avec lui , Cl divisé 
en trois compartiments : l’un pour la dislillerie, l’autre 
pour les vins îi distiller on à consommer, le dernier pour 
les eanx-fle-vic, (lelni-lît est iiti sanctuaire où ii doit être 
(liflieile de pénétrer. (1 ne doii y entrer que reati-de-vie, et, 
(]uuimI elle est placé)' à flemcun', ipie le maîli’e. 
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Les (Mivps iJüivt.'iil t'tro solidonnoil t-i;ibli('s [tar leurs 
larges hases sm- des chaïuiers iiiébraulables; ou laisse 
entre elles et les murs lui espace tle iO à 'io eenlimètres ; les 
clian tiers, formés de poutres parallèles, transversales au K 
fonds, les élèvent à ofl ou 70 <;entiinètres au-dessus du sol, 
afin iju’on puisse à chaque instant faire le tour de chaque 
cuve et visiter sa loncure. 

kj 

l.cs harriques et tierçons, vides ou pleins, sont placés sur 
lies tains de li à lo centiiuèlres d’épaisseur; ces tains sont 
formés par deux lignes de chevrons parallèles, placés à en¬ 
viron 70 centimètres et reliés par des barres qui les maiii- 
liennent toujours à celle distance. I.es ITits, mis sur tains, 
soûl contigus, mais maintenus par des cales en bois ou en 
pierre ; tous ont un bout tourné vers le mur, mais à la dis¬ 
tance de 40 centimètres, afin «jne Tudl attentif du maître 
puisse scruter partout. 

Tous les ans, un mois avant les vendanges, on doit faire 
rexamen attentif de son matériel et le mettre en étal de i‘e- 
revoir cl conserver la récolte à faire. 

S’il se trouve des futailles futées ou moisies, le mieux est 
do les envoyer cliauffer la cuisine, car le liquide qu’ou y 
mettra ne |>ourra êti’C bon qu’à gâter une imrrique d’eau- 
dc-vie. 

Les auli'es lYds doivent éli'C rebattus, lavés :i l’eau chaude, 
(mis à l’eau froide, bien égouttés cl bondés; au moment de 
s'en servir, «m les lave encore, après avoir eu soin, un ou 
deux jout's auparavant, de les luetlre debout et de verser 
de l'eau sur les l'onds, afin de les faire gontler, ce <ju’on 
appelle ('omhufn'r, l.es cuves et les maies doivent ('ire Tob- 
jel des ini'nies soins; elles doivent même, pendant (dusieurs 
jours, reeevoir une certaine ([uanlilé d’eau {iourg<inller leur 
bois et prouvfu' qu’elles n’ont pas de fuites. 

be viticulteur doit avoir en outre, dans son envier, une ré¬ 
serve de bondes, de chanvre, d(‘ siphons, robinets, tciiailies, 
marteaux, etc., etc, 

11 doit avoir aussi des mesures de capacité, un gluco- 
mètre pour mesurer la densité d((s moi'lls, un alcomnètre de 
fi'Ssa, piiis((u'il (;st eu usage, l'ic. 
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Le vin enloniié ifcst pas encore enlièrcnieut fait, il lui 
faut lie quinze jours à trois semaines pour achever de se 
faire ; pendant cette période on ne honde pas herméliqiie- 
iiieiit : on se contente de nietire un hundon qui ne [)eut op- 
|)oser aucune résistance à l’évaporation des gaz. 

Quand celle période est terminée, on ouille, c'est-à-dire 
<111 reiiijdil la futaille alln qu'il ne se trouve tpic très-peu de 
vide entre h‘S parois et le litptide, et on honde déliniiivc- 
ment. 

lu» li(jni<ln jouit alors d’un rejKis absolu, et le vin se ida- 
rillf*. Le ijiélaiige de tartre, de libres, île malièi'es coloran- 
les, et tout CO qui sc trouvait eu dissolution dans le vin, se 
iié])oso sur les jiarüis du vase et forme ce qn'on nomme la 


Dans quelques contrées on jicnso qu'il est avaïUagcux do 
lai.sser le vin sur la lie. Dans la Cliaroiite, la plnparl des 
propriétaiies s'uccu[)(‘ul [leii de les laisser ensemble ou d<‘ 
tes séparei', et par conséquent ne pratiquent pas le souti¬ 


ra go 


Il est très-avantageux de pratii[uer le soniirage, [»arce 
qin' la lie peut, à la moindre couimolioti, rendre le vin trou¬ 
ble et ipu'lipiefois lui donner un mauvais goût. 

la* soutirage doit se faire au mois de mars ; il peut aussi 
s<‘ faire eu octobre, mais tdUjoiirs par un li’uijis sec cllVoid. 
Dn a remarqué que les vents du sud cl di; rmicsl irmifdcnt 
ipielquefois le vin. 

Quand on soutire, il faut avoir Irès-grand soin que le vin 
ne soit pas mis en conlacl avec l'aii”, aliii iinc révaporation 
ne lui «miève aucune juirtic de son alcool et de son arôme. 
Oii se sert eoninninéiucnl de seaux pour soutirer, mais 
ils prêtent îi révaporation. Les siphons sont }>]us conve- 

IK 


Les vins de la (lliarente ne doivent pas être soiilirés sou- 
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viMii. Il suitit qu’ils le suieiit deux fuis .eu deux années 
(■oiiséoutives. Un plus grand iioniln’e de soutirages les ap¬ 
pauvrirait tro}). 

U est une autre pratique assez usitée dans la (lhareiite et 
qui paraît excellente, c’est le soufrage. Il a pour but de re¬ 
tarder ou d’oiiipêcher bi fernientatiou et d’expulser de la 
barrique l’air, dont Je contact sur le vin pourrait le faire 
aigrir. 

Voici comment on soufre. On introduit dans le fût vide 
une bande de toile enduite de soufre et allumée; on v sus- 

h 

pend cette niéclie par un )îl de fer. et ou ferme légèrement; 
l'air iidérieur se dilate et s'écJiap|>e; il est remplacé par 
un gaz acide sulfureux. Quand la mèche est brûlée, on rem¬ 
plit la barrique. 

Malgré le soutirage, le vin quelquefois n'est pas assez lim¬ 
pide ; alors on a recours au collage. Il peut se faire de di¬ 
verses maîiières. La plus usitée dans la Charente est le col¬ 
lage aux blancs d'œufs. Oeux Idancs d’œufs, délayés dans 
un litre de vin avec dix ou douze grammes de sel blanc, 
suffisent pour coller un hectolitre de vin. On verse dans la 
barriijue, on agite le liquide avec un bâton, on bonde, et 
l’on attend huit jours environ pour soutirer. Les blancs 
d’œufs se répartissent dans tout le liquide, puis se déposent 
au fond du vase, entraînant toutes les matières qui char¬ 
geaient le vin. On soutire au bout des liiiit jours. 

Ces moyens sont employés pour conserver aux vins leurs 
qualités ; mais il arrive souvent que, faute de les traiter 
ainsi, ou par des causes étrangères à ces divers traitements, 
les vins deviennent défectueux. 

Voici une liste de quelques-unes des maladies que les vins 
peuvent prendre : 

1® La graisse. Cette maladie, chez nous, attaque particuliè¬ 
rement les vins blancs, parce que, n'avant pas cuvé, ils ont 
moins de tannin que les rouges. Ou les guérit en leur don¬ 
nant le tannin qui leur manque, mais il est jiliis simple de 
les distiller; le vin gras n’offre aucunincrmvénient à la dîs- 
tlHaiion. 

-1" La pousse. Celle maladie osi ordiimiremeMl une suile 
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de la gi-aisse. Cependant quelques vins rouges tournent au 
ijoux sans graisser. Cet accident est dû à une décomposi¬ 
tion putride dé l’acide tartrique. On peut y remédier en 
donnant û chaque barrique trente grammes d'acide tarlri- 
que. Quand les vins sont tournés récemment, on peut en- 
core les guérir en leur ajoutant de l’alcool et en inéchanl 
fortement. 

3“ L'amer. Cette maladie attaque les vins dont le sucre 
est complètement décomposé. Les vins rouges seuls y sont 
sujets. Cette maladie se guérit difticîlement, jamais com¬ 
plètement; ce]iendant les ccnologues enseignent divers 
moyens réparateurs, 

1/aigre. Cette maladie attaque particulièrement les 
vins négligés, laissés en vidange ou placés dans nue mau¬ 
vaise cave. Son traitement est minutieux et d’une efticacité 
douteuse. Le plus simple est de vendre, ce vin au marcliatn! 
de vinaigre. 

fi" L'évent, le goût de fût et le moisi sont des maladies 
tenaces et diflicilcs à guéi'ir; le mieux est de faire consom¬ 
mer ces vins aussitôt que la maladie se révèle. 

Cénéraleineiit ces maladies sont difticiles à guérir, mais 
elles sont faciles û prévenir en tenant ses fiilailles bien pro¬ 
pres, en les plaçant dans un cellier convenable, et surtout 
en donnant au vin les soins nécessaires îi sa conservation. 
Il vaut mieux prévenir le mal qu’être oldigé do le guérir. 


«*ciitiiiioreiau:^ cio iic»^ vîiik» 
l^otir — 4cm iHHirrail fairo 

cio bottH VIIIH* 


.l’ai dit que la plupart des vins de la Charente étaient 
flesiinés aux distilleries et produisaient les eaux-de-vie con¬ 
nues sous le nom de cognac. Cependant quelques vins blancs 
et une Mutable quantité de vins rouges sont consommés 
directement par les producteurs nu par des consommateurs 
qui viennent du Poitou s’approvisionner chez nous. 


s 






1 U — 


I 


Le Püiloü esl à peu près le seul débùuclié de nos vins 
rouges. Toute autre exportation entreprise sur des bases 
plus larges n’a pu jusqu’à présent réussir. 

Pourquoi? parce que nos vins rouges pèchent par le 
manque de qualité. Ils sont inférieurs aux autres vins que 
livre le coniniercc. 

Lctte infériorité provient de leur manque d’alcool, qui 
ne leur permet pas de supporter les voyages et les coupages. 

Il est constant qu’une grande partie des vins de la 
Charente qu'on a, il y a quelques années, envoyés à Paris 
ou dans quelque autre ville éloignée, sont arrivés à destina¬ 
tion presque décomposés, et non-seulement n’ont pu per¬ 
mettre aux marchands de les couper avec de petits vins, 
mais encore n’ont pu, seuls, produire une boisson con¬ 
venable. 

Les voyages activent les périodes de l’existence des vins. 
Il faut, pour voyager, un vin fort en esprit et en sucre, c’est- 
à-dire, en alcool fait et à faire ; or nos vins ne sont pas 
alcooliques: ce défaut les empêche d’acquérir de la renom¬ 
mée et, par suite, d’obtenir des débouchés commerciaux et 
une grande valeur. 

Pourraient-ils obtenir un degré alcoolique convenable ? 
Une réponse affirmative ne saurait être douteuse; nous au¬ 
rions même dans la Charente des vins très-distingués, car 
nous avons des terroirs qui donnent des bouquets recher- 
cliés. 

Les vins les jdus renommés de la Charente sont ceux de 
la Fichère, Xamhes, le roc de Vars, Foussignac, Chassors, 
Sainte-R adegonde. 

Ces vins sont supérieurs aux autres par leur bouquet, 
qu’ils tiennent du sol, et .sans doute par un degré alcoo¬ 
lique un peu supérieur, et qu'ils tiennent encore du sol, 
car je ne vois aucune autre cause qui puisse le rendre 
plus élevé chez eux que dans les autres vins de ia Cha¬ 
rente. 

Ainsi c'est le sol, c’est-à-dire le hasard seul, qui fait les 
différentes qualités des vins de la Charente; les soins du 













viliciilieur, l'élude delà cliiTmture, le chois des répages, y 
sont coniplétenient élrangees. 

Si j’examine les qualités des sols des crus que je viens 
d'indiquer, je vois que ces terrains sont de groie crayeuse, 
ou de groie de l'étage oolithique supérieur ou moyen ; ce 
qui me porte à croire qu’il y a un grand nombre de localités 
où l’on pourrait faire, où l'on fait réellement des vins aussi 
bons que ceux que j'ai nommés. 

On pourrait donc donner une grande extension aux crus 
renommés et en trouver d’autres équivaleiits. 

On pourrait surtout augmenter la qualité des vins des 
crus connus et des crus inconnus. 

Voici eommeni il me semble qu’on devrait produire les 
vins destinés à la consommation directe. 


On s’occuperait d’abord de choisir un terrain chaud, 
oolithique ou crayeux, peu importe, puisque les faits con¬ 
statent qu’ils peuvent l’iiu cl l’autre produire de bon vin. 

On prendi'ait dans ce terrain la climature la plus con¬ 
venable, et au lieu de planter en cépages communs et gros¬ 
siers, comme le balzac noir, on planterait en tins cépages, 
notamment en pineau, en teinturier et mémo en saint- 
rabier. 


Pour obtenir les effets, il faut donner naissance aux 
causes qui les produisent. 

Que voulez-vous obtenir? Un vin généreux et aromatique. 
Pour qu’il soit généreux, c’est-à-dire alcoolique, il faut que 
la maturité du raisin soit parfaite et qu'il ne contienne pas 
une trop grande dose de parties aqueuses. Choisissez donc 
un terrain chaud et jouissant d’une bonne climaUire, c'est- 
à-dire sec et bien aéré. Pour qu’il soit aromatique, c’est-à-dire 
pour que son bouquet soit agréable et développé, donnez- 
lui, en outre de celte maturité parfaite, ces qualités parti¬ 
culières qui proviennent d’un fin cépage, bien différent d’un 
répage grossier. 

•l’engage à planter ensemble le pineau, le teinturier et le 
saint-rabier, parce que, sans avoir la même tenue, ils ont la 
même époque de maturité : que les deux premiers sont très- 
alcoolîqiips et très-aromatique.s ; que le dernier, un peu 


moins doué de ces qualités, offre l’avaulage d’une fructifi¬ 
cation plus abondante ; qu’en outre, ils sont très-colorés. 

Avec ces cépages on est sûr de pouvoir faire un bon vin. 
qui sera recherché. 

Je dis de pouvoir faire, car cela ne suffit pas. 

11 faut encore Lien soigner les vignes, les terreauter plutôl 
que les fumer; les façonner avec soin, car rien ne héte et 
ne facilite la maturité comme les bonnes façons; ne cueillir 
qu'à maturité parfaite, soigner avec intelligence la cuvaison, 
chauffer le cellier et aussi le liquide, et môme donner à ce 
dernier l’alcool qui lui manque si la fermentation est diffi¬ 
cile, soit parce que l’année n'a pas permis une bonne matu¬ 
rité, soit parce que la température est contraire; tirer le vin, 
en ayant soin que l'évaporation n’affaiblisse ni l’alcool, ni 
l'arome; le ineltre dans des futailles propres; enfin veil¬ 
ler à sa conservation en lui donnant les soins que j’ai indi¬ 
qués. 

Lorsque vous aurez fait tout cela, soyez-en sdr, vous au¬ 
rez un bon vin ; les acheteurs en seront satisfaits, ils vien¬ 
dront chaque année vous le demander, ils lui feront une 
réputation qui grandira de plus en plus; alors vos débouchés 
commerciaux s’élargiront, et vos produits, en augmentant 
de renommée, augmenteront do valeur. 

Avec les mômes soins on peut aussi, dans la Charente, 
faire d'excellents vins blancs; on les ferait avec la folle 
jaune unie au pineau blanc. Ces <lou.x cépages, rendus à 
une maturité parfaite, renfeiaiient jusqu’à seize pour cent 
de sucre. 


La vigne que vous planterez pour avoir un bon vin de 
consommation ne vous le donnera pas bon dans les pre¬ 
mières années de sa productiun. I.es jeunes vignes produi¬ 
sent un vin moins alcoolique (pie les vieilles. Tant que ce vin 
n’aura pas les qualités voulues, vous le conserverez pour 
votre consommation ou votre distillerie ; vous ne le livrerez 
au commerce que lorsqu’il sera de nature à se faire une 
réputation convenable. 

fiette culture de vin de consoinination serait-elle avan- 
lageu.so? 















Le pineau noir n’esl pas très-fructifère; le teinturier l’est 
un peu plus; le saint-rabier beaucoup plus. Pin les unissant 
par tiers, la récolte sera moins abondante que celle du bal- 
zac jioir cultivé seul, mais on obtiendra un vin d’une qualité 
supérieure, et ccttc qualité augmentant la valeur du vin, 
cette augmentation de valeui' rendra cette culture rémuné¬ 
ratrice. 

Tous les autres vins produits de cépages moins fins, de 
terrains moins favorisés, soit par leur composition géolo¬ 
gique, soit par leur climature, seront livrés à la eliaudière. 


— FVaude». — L’sag^i^A eoiimn^iHïîaii.^. 


i.es produits de la distillerie sont appelés eauv-de-vie. 
Les eaux-de-vie delà Charente sont divisées en trois grail¬ 
les classes, elles-mêmes suluiivisées : 


La grande champagne ; 
liQ [letile champagne ; 
Les bois. 


Elles se distinguent par des qualités qui leur sont pro¬ 
pres et qu'elles tiennent évidemment du sol. 

Les fins dégustateurs reconnaissent, par le seul essai de 
l’eau-de-vie, la contrée qui fa produite. 

Ces diverses caiix-Je-vie prennent le nom de cognac, 
siège des importantes maisons qui font dans le monde en¬ 
tier le commerce de ces esprits. 

Le cognac l'emporte infiniment sur tous les autres alcools 


par la suavité de son arôme. 

Telle est la persistance de cet ai'onie, qu’il sc conserve 
presque entier, raêiiie lorsque le cognac est étendu et pres¬ 
que doublé avec d'autres alcools, pourvu que ces derniers 
n’aient aucun goût ni aucune odeur qui leur soit propre. 

Cette faculté qu’a le cognac de pouvoir être dédoublé 
avec d’autres alcools et de leur communiquer son arôme 
donne lieu à une industrie coupable et funeste : la sophisti¬ 
cation. 
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Klle est eouj>uble, pai’ce que ceux qui triplent la quan¬ 
tité d’eau-de-vie qu'ils possèdent, en y ajoutant de l’eau 
et des trois-six de vin ou de betterave, trompent l’ache¬ 
teur sur la qualité de la chose vendue, en lui livrant 
ce mélange pour du cognac pur; aussi sont-ils punis sévè¬ 
rement par la loi du l'"' avril 185!, qui rend applicable à ce 
délit l’article -iSJS du code pénal, ^'ous avons déjà vu un 
très-grand nombre de ces fraudeurs condamnés à la prison, 
par suite à la privation de leurs droits politiques, et en outre 
il des contiscations, à des peines pécuniaires et à une publi¬ 
cité llétrissaiite. 


Malgré cette juste sévérité, la fraude sc continue cl se dé¬ 
veloppe de plus en plus ; elle se pratique en grand et pres¬ 
que ouvertement dans les deux Charcnies; ranministration 
des contributions indirectes semble lui prêter le concours 
de son silence; tous les jours nous voyons des bouilleurs 
acheter ou faire de l’eau-de-vie qui leur coûte 100 francs 
l’hectolitre, et la vendre quelques jours après 00 francs. 
Us trouvent dans de telles opérations, en apparence désas¬ 
treuses, une source de fortune. 

Le malheureux propriétaire qui passe son temps à culti¬ 
ver ses vignes, qui force la terre à lui donner ses produc¬ 
tions, véritable source de la fortune de la société et de 
l’Etat, qui vit modeste et s’impose des privations pour rester 
honnête homme, voit sa récolte dépréciée par l’abondance 
factice que cause la sophistication, et se trouve ainsi privé 
d’une partie du juste prix de ses soins et de scs labeurs. 

Cet état de choses est un mal horrible et d’une immora¬ 
lité profonde, car il force l'honnête homme à végéter dans 
la détresse, et il permet à des voleurs de faire des fortunes 
scandaleuses. 

On a déjà plusieurs fois appelé l’attention du gouverne¬ 
ment sur ces délits. Demandons-lui sans cesse de recourir 


aux investigations de la science pour parvenir a les recon¬ 
naître , et d’intervenir auprès de l’administration des con¬ 
tributions indirectes pour qu’elle aide à les réprimer. 

Le cognac se fait généralement avec des vins blancs; on 
distille néanmoins des vins rouges, mais les vins blancs sont 












préférables parce que leur fenueiitaliun est terminée plus 
tôt, c’est-à-dire que leur sucre est plus promptement trans¬ 
formé en esprit; ils donnent une eau-de-vie généralement 
plus moelleuse et supérieure par le goût et l’arome. 

C’est ce qui explique pourquoi la plupart des vignes de 
la Champagne sont plantées en cépages blancs. Quand on 
plante pour la distillerie, il est avantageux de suivre cet 
exemple. 

il faut observer cependant que les vins rouges non cuvés, 
mais foulés et pressés comme les vins blancs, donnent des 
eaux-de-vie à peu près aussi bonnes que celles produites par 
ces derniers. 

I.es faits constatent ijuc généralement les vins les moins 
alcooliques sont ceux qui produi.sDnl la meilleure oaii-de- 
vie. 

D’un autre côté, le docteur Guyot aftiniie, pour l’avoir 
expérimenté souvent et très-aUenliveiiicnl, qu’un vin riche 
de 10 degrés d’alcool éprouve à la distillerie une perte al- 
coolii[ue beaucoup plus importante que si ces 10 degrés 
étaient réduits à 6 par une addition d’eau. 

Plus le degré alcoolique du vin est élevé, plus il se forme 
de rimure autour de la chaudière. Celte rimure, sans 
donner toujours un mauvais goût à l’eau-de-vie, constitue 
toujours une perte d’alcool. 

Il y a donc deux avantages à abaisser le degré alcoolique 
des vins : 1“ l’eau-de-vie est un peu plus abondante; 2“ elle 
est un peu plus fine. 

Les eaux de lavage sont excellentes pour atteindre ce 
double but. 

On doit les joindre au vin avant la fermentation. 

Parmi les cépages blancs, quels sont ceux qui donnent le 
plus d’eau-de-vie et la meilleure? 

I^a folle blanche paraît l’emporter sur tous, son eau-de- 
vie me semble la plus alcoolique cl très-aromatique; le saint- 
émilion la suit de près; le baîzac blanc me paraît en faire 
une un peu plus moelleuse, mais un peu moins distinguée 
par l’arome et l’alcool, i.es autres cé[)ages ne sont [)as cul- 
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tivés dans des proportions assez grandes pour qu’on puisse 
comparer leurs produits. 

Un distille tle deux manières ; avec la chaudière à jet 
discontinu, qu’on appelle petite chaudière; avec la chau¬ 
dière (I jet continu, qu'on appelle grande chaudière. 

I.a petite cliaudière nécessite deux opérations : l’une pour 
faire les eaux secondes, ou brou il lis; rautre pour distiller 
ces eaux secondes et en faire de l’cau-de-vie. l.a grande 
chaudièi'G fait l'eau-de-vie du premier jet. 

Uuelques personneSi et surtout les propriétaires de pe¬ 
tites chaudières, prétendent que l’eau-dc-vie qu’elles distil¬ 
lent est i’ilus douce, idus moelleuse que celle des grandes 
chaudières. Cotte opinion ne me paraît conforme ni à la 
théorie, ni au fait de la déguslaliou. 

11 est certain que la grande chaudière produit une éco¬ 
nomie de combustible et de temps, mais que d'un autre 
(’.ùté elle demande plus de soins, plus de surveillance que 
la [mtite, 

C’est, sans aucun doute, ce défaut de sul'veillance qui a 
pu quelquefois porter à croire îi son infériorité. 

L’eau-de-vie sort de l'alainhic claire, limpide, incolore; 
clic est recueillie dans iin vase en chêne foncé aux deux 
bouts et appelé bassiot; dès que ce vrfse est plein, on le vide 
dans la barrique ou tierçon où le liquide doit séimirner; 
|niis on roule et on place à demeure cette barrique ou ce 
tiei\’on sur ses tains. 

J’ai déjà dit qn’on doit avoir un chaix spécial }iour l’eau- 
de-vie. Ce chaix doit être frais, mais jiiodérément; il doit 
être très-clos et ne permettre qu’une légère circulation 
d’air. 

I.cs futailles destinées à contenir l’eau-dc-vie doivent 
être très-propres, fortes, bien façonnées et placéc.s sur leurs 
tains de manière à permettre de passer entre elles et les 
murs, afin de vérifier sans cesse si quelqu’une'd’elles n’offre 
aucune fuite au liquide. 

On fait un grand usage de futailles neuves pour loger les 
eaux-de-vie nouvelles; là elles dissolvent et prennent une 
partie des matières colorantes du bois, sans nuire à leur 









qiiulilé. Abandoiinéeii ù elles-mèmeb, tllei pj-eiiuenl éga¬ 
lement cette couleur en vieillissant. 

Cette coloration est encore une source d’industrie coupa¬ 
ble. A chaque instant nous voyons des bouilleurs ou de pe¬ 
tits commerçants acheter des eaux-de-vie uonveiles inco¬ 
lores, les colorer au moyen de t'ntailles neuves dans 
lesquelles ils les font séjourner, ou plus souvent avec du 
caramel, parce qu'ils n’ont pas le lemps d'atteudre, puis 
vendre ces eaux-de-vie colorées pour des rassises ou pour 
des eaux-de-vie de deux, trois ou quatre ans. Ils agissent 
comme les maquignons qui arrachent <les dents à un jemie 
cheval, alin qu’il paraisse avoir l’age demandé, ou liment 
les ileiits d’un vieux cheval pour qu’il ]iaraisse plus jeune. 
Cette fraude est encore un vol fait au piéjiidicc du pro¬ 
priétaire honnête. Il est fâcheux qu’elle ne soit pas ré- 
[iriméc. 

Le rendement alcoolique d'une chaudière renqdio de vin 
se nomme une chaull'e. 

Toute l’eau-de-vie d’une même cliaulTe n’a pas les mêmes 
qualité.s. Le conmiencemenl du jet est au-dessus du degré 
marchand, c’est-â-dire de -i degrés de l’alcootuètre de 
ïessa, ce qui représente envii'oii 00 degrés de l’alcoomètre 
centésimal de Gay-f.ussac; ce degré se maintient pendant 
la moitié de la chanllc à H de Tessa, et même aii-dcssus; 
puis il baisse progi'essivement, et on arrête quand il com¬ 
mence à devenir iiiféi’ieur â 1 de Tessa. 

I.cs eaiix-de-vie faites ainsi ont toujours un ou plusieurs 
degrés de plus que le degré commercial. 

II est d'usage dans les transactions commerciales de la 
Cliarente d’augmenter le prix de la marchandise d’nn 
vingtième pour chaque degré de Tessa qui dépasse quatre, 
et de le diminuer dans la même proportion quand le degré 
est inférieur. 


Les eaux-de-vie vendues sont conduites par le produc¬ 
teur chex l’acquérenr ; on les pèse avec l’alcoomètre de 
Tessa; on fixe ainsi leur degré, en tenant compte de lettr 
fraîcheur ou de leur chaleur ; puis on les dépote, c‘cst-â- 
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dirt; üii les transvase des fûts du vendeur dans ceux de 
l’acquéreur; le prix se paye comptant. 

Le posage el le mesurage se font régulièrement et sans 
fraude chez les grands négociants; mais très-souvent ils 
laissent beaucoup à désirer chez les petits spéculateurs, 
qui portent en ligne de compte les bénétices qu’ils leur pro¬ 
curent. 

On dit que quelques-uns ont un alcoomètre pour ache¬ 
ter et un autre pour vendre. Il serait bien que ces in- 
sti'uments fussent surveillés comme le sont les mesures de 
capacité. 

Quant à ces dernières, malgré les précautions incessantes 
prises par l'administration, leur usage entraîne des fraudes 
continuelles : l'acquéreur habile qui dépote ne pjose jamais 
son décalitre sur un plan parfaitement horizontal; il a soin 
que la partie la plus élevée du col du décalitre soit sur la 
partie la plus basse du plan; de cette manière il contient 
une plus grande quantité de liquide. 

On ne peut trop recommander aux vendeurs de surveil¬ 
ler celte opération, 


ooiiiiiiereîaoîit de nos e*'iU3i-d e-vîe, 
Iloyeii de connerver et de leM au^mcnler. 


Le commerce des eaux-de-vie de la Charente, ou mieux 
des deux Charentes, donne lieu à des transactions considé¬ 
rables. La réputation de nos cognacs s'est répandue dans le 
monde entier; leur commerce fait la richesse de deux dépar¬ 
tements; il est la source féconde qui y répand l'or et l’ar¬ 
gent. Il rapporte à la Charente seule plus de 100 millions 
de francs par an. 


Nos eaux-de-vie s'expédient principalement à l’intérieur 
de la France, en Angleterre, aux Ftals-Lnis, en Californie 
(cette contrée fait partie des États-Unis, mais, par l’iinpor- 


tanee des débouchés qu’elle offre, et aussi parce qu’elle est 









dessfi'vie par le détroit de Maijellan et l’océan Pacitique, 
elle méi'ite une mention spéciale), enfin dans l'Austi’alie. 

Ces expéditions se font soit eu caisses de 12 bouteilles, 
soit en quarts de 70, 125, 150, 225, 270 et 500 litres, soit 
même en tonneaux ou tierçons de 500 à 000 li tres. Les négo¬ 
ciants qui les expédient sont obligés de se cunfüi’incr, pour 
le degré alcoolique et la couleur, aux exigences des ache¬ 
teurs. 

Généralement nos eaux-de-vie sont rechei'cliées par les 
parties froides des zones tempérées; elles le sont moins par 
les parties cliaudes et surtout par la zone torride, au reste 
moins peuplée que les autres. Ainsi l’Amérique méridio¬ 
nale les deuiande moins que l'Amérique du Nord; cepen¬ 
dant il s'en expoi'te quelques-unes dans les mers du Sud, 
aux Antilles et dans les Indes; très-peu encore dans les 
mers de la Chine. 

Gn doit espéi’or que le récent établissement de l’empire 
du Mexi(|ue, s’il peut mettre fin aux quarante années de 
guerres civiles qui ont désolé cette contrée si riche et si 
vaste, et la faire entrei' dans une ère nouvelle <Ir prospérité, 
lui permettra d’entreleuir des relations commerciales avec 
la France. Nul doute que la Charente ii’y li-ouvo un riche 
débouché pour ses cognacs. 

La Chine, si longtemps en dehors de toute relation com¬ 
merciale, api'ès avoir éprouvé la valeur des soldats occiden¬ 
taux et la su|)6riorité de leurs armes, et après en avoir tiré 
profil pour raffermir la l'ace tartare, juenacée d’expulsion, 
semble se prêter ii établir avec nous de fructueuses trans¬ 
actions; le Japon subira sans doute aussi cetto marche 
fatale des destinées humaines. Cos deux pays, immenses 
d'étendue, de population et de richesses, nous fourniraient 


encore des débouchés considérables. 

Dans notre continent européen, les exportations ne se 
faisaient autrefois que par mer; elles n’aliraentaient que 
l’Angleterre et les contrées voisines de la mer du Nord et 
de la Baltique. Mais aujourd’hui, grâce aux chemins de fer 
et aux traités commerciaux que nous devons k la sollicitude 
du gouvernement, ces exportations vont envahir les parties 





ceiuraleb ; l’Alleiiiagiie, ht Pi-usse, l’Autiâche, la Russie iu- 

lorieure, lliiiroiit bientôt par apprécier et rechercher nos 
eaux-de-vic. 

Mais, si nous voulons conservernos anciens débouchés et 
en créer de nouveaux, loin de détériorer nos produits par 
des sophistioatioiis mensongères, conservons-leur leurs qua¬ 
lités ; veillons à ce que ces qualités, an lieu d’ètre affaiblies 
et détruites par des fraudes coupables, soient dévelopiiées 
par de bons soins, atin de rendi-e nos eaux-de-vie toujours 
inimitables, toujours incomparables. 











ORSEUVATION. 


Tout en donnant quelques {lêveloppements k mon travail, 
je n’ai pu traiter certaines parties d’une manière aussi 
complète que le demandaient leur importance réelle et 
les études spéciales dont elles sont l’objet depuis quelques 
années. 

J’ai dû notamment, pour la taille de la vigne, me borner 
à mentionner des principes généraux s’appliquant à l'arbo¬ 
riculture, puis indiquer de quelle nuinière, dans la Cha¬ 
rente, on fait l’application de ces principes à la vigne. J'ai 
fait entrevoir que notre métluule de taille me paraît être la 
meilleure pour nos vignes. J'ai indiqué ensuite celle du 
docteur Guyot, qui pourrait peut-élre produire de bons 
effets sur les cé]iages rampants. Je n’ai pu parler des autres 
méthodes de taille, même de celle enseignée par M M. Georges 
et Fahv. 

La vigne est Tun des arbustes les |ilus faciles à soumettre 
à toute espèce de forme par la taille. On peut donc varier à 
l’inlini les méthodes. 

Le talent consiste à nourrir l’arbuste et à lui donner des 
forces en ra|)port avec la production qu’on veut en obtenir. 

Il y a aussi dans la vinification un grand nombre de 
points que j’aurais |)U développer et rendre très-longs. J’ai 
pensé que la vinification charentaise ne coniportait pas ces 
développements, que je n’aurais, au reste, pu donner que 
pûles et décolorés, îi coté de ceux enseignés par des hommes 
distingués, tels que MM. l’ayeu, Masson-Four, Ilei'iiin, le 
docteur Guyot, etc. Les porsonnes qui voudront s'occuper de 
vinification feront très-bien de lire, d'étudier et d’analyser 
les savantes disseriations de res auteurs [Traité fie vini^ra- 




lion du docteur Guyol, de faire le vin dans la Maison 
rustique du A'/A" sicc/c). 

Les indications que j’ai données en viticulture et en 
vinification pourront donc, en certains points, paraître 
incomplètes. Néanmoins, elles indiquent de nombreuses 
améliorations, et je crois que la viticulture charentaise se 
trouverait bien de les mettre en pratique. 

Mais, quelque efficaces que soient ces moyens, ils ne sont 
pas suffisants pour que notre viticulture fasse tous les pro¬ 
grès qu’elle doit faire. 

Je crois donc utile, pour compléter mon étude, de poser 
d’une manière nette et précise le problème que notre viti¬ 
culture doit résoudre, de constater l’importance de cette 
solution, et d’indiquer les véritables moyens de l’obtenir. 

Je raisonnerai d'après les prémisses que j'ai posées en 
tête de ce traité. 


Je me servirai de chiffres, en observant que je n’ai point 
ta prétention de poser dos chiffres indiscutables. 

Ainsi j’évalue la valeur de l’hectolitre de vin pour l’arron¬ 
dissement de Cognac à francs, et pour les autres arron¬ 
dissements à 14 fr. 50 c.; or il serait démontré que ces chif¬ 
fres sont un peu erronés et qu’ils doivent être modifiés en 
plus ou en moins,que celui delfi francs notamment ne peut 
pas s’appliquer à tout l’arrondissement de Cognac, mais à 
la grande Champagne seulement, que mon raisonnement 
resterait le même cl que les conséquences que j’en tire de¬ 
meureraient vraies. 

Il en serait de môme quant à rétendne des vignes de la 
Charente, Onede q-ue soit l’erreui' que j’ai pu faire en fixant 
cette étendue à 150,000 hectares, celte erreur ne vicie en 


rien mon raisonnement et ses conséquences. 









TROISIÈME PARTIE. 


DE LA PRODUCTION DE LA VIGNE. 


Production nctuotlo. 


Le 12 mars 1805, dans une séance extraordinaire de la 
Société d’agriculture, M. le docteur (Juvot demandait aux 
viticulteurs de la Charente quel était le produit moyen d'un 
hectare de nos vignes. Un viticulteur a répondu qu’il était 
de 80 à 90 hectolitres de vin; quelques auti'cs l’ont évalué 
50 il 60 hectolitres; un dernier enfin ne l'a estimé qu’à 25 
à 50 hectolitres. 

Ces renseignements profondément contradictoire.s étaient 
au fond parfaitement exacts ; seulement ils étaient confor¬ 
mes au milieu, au point de vue particulier de chacun de 
ceux qui les donnaient. 

Celui qui fixait de 80 à 90 hectolitres considérait les 
bonnes vignes de rarrondissement de Cognac ; ceux qui 
parlaient de 50 à 00 voyaient les bonnes vignes des arron¬ 
dissements de Barbczieux et d'Angoulémc; et celui qui ré¬ 
duisait à 25 ou 50 jugeait d'après certains vignobles des 
arrondissements d'Aiigouléme et de Ruffec. 

Car ce dernier arrondissement, mis complètement à l’é- 
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cari dans la séance dont je parle, a la nioilié de son terri¬ 
toire propre à la vigne, et en possètle, je pense, environ 
13,000 hectares. 


Il était difficile de concilier des opinions aussi diver¬ 
gentes; il a donc fallu scinder la question et la résoudre au 
point de vue particulier de chacun des trois arrondisse* 
ments de Cognac, Angoulème et liarhezieux. 


Les chift'r'es que je viens d’indiquer ont été, je crois, à 
peu près admis. Le docteur Guyot les a d’autant plus faci¬ 
lement acceptés, qu’on ne lui a fait visiter que des vignes 
jeunes et hien tenues, de soric que ces chiiïres se sont trou¬ 
vés à peu près conformes à ce qu'il avait vu. .le crois même 
qu’il les a li-ouvés faibles. 


Pour moi, je ne les crois pas parfaitement exacts. Voici 
comment il me semltle qu’ils pourraient être établis. 


Arrondissnnpnt de CtMjnac. 


L’inspection de cet arrnndissemenl, les données fournies 

par les propriétaires, les ([iialités intrinsèques du sol, plus 

avantageuses que partout ailleurs, la bonne culture pdus 

généralement pratiquée que dans le reste du département, 

tout me |>orte à penser que les trois quarts des vignes de 

rarrondissemenl de Cognac donnent un produit moven de 

* -1 *. 

HG liectolilres ii l’hectare. 

liPCl^iliTros* 

Ce qui [)Oiir .1 hectares fiiit. 238 

Mais, à côté de ces vignes excellentes, nous 
en trouvons de trop âgées, de mal entretenues 
nu plantées dans des terres faibles qui n'ont 
pas été suffisamment amendées. J’évalue ces 
vignes au quart de la masse, et je [mrle leur 
production moyenne par liectare à. 30 

Nous avons donc pour i hectares. 288 h. 


Ce qui donne en moyenne 72 hectolitres à l’hectare. 

















/I 11 (reii arrondissements . 


(juaiU aux trois autres arrondissements, je ne vois pas 
de motifs pour les considérer sous des points de vue par¬ 
ticuliers. 

Voici les résultats (jue me présente rétude de leur 
ensemble : 


r lin quart en vignes jeunes, bien tenues, 

|jlanlées dans un sol pouvant presque égalei* 

les bons sols de Cognac, donne. (i2 50 

2" Un (jiiai't en bonnes vignes, inférieures 

aux premières .. .43 70 

lin quart en vignes médiocres.. 25 » 

4" Un quart en mauvaises vignes. -J2 50 

Total. ... 1-43 11.701. 


Ce qui donne une moyenne de 35 hectolitres 02 litres 
Soit, en ehifiVes ronds, 30 hectolitres à riicclare. 


.Ainsi rarrondissemenl de Cognac, à surface égale, pro¬ 
duit une fois plus que les autres arrondissements. 

Celte production siq>érienrc tient ii plusieurs causes : 
l" les terrains y sont généralement plus fertiles; la viti¬ 
culture y est en partie devenue une culture spéciale, et par 
conséquent on lui consacre idus do temps, de soins et 
d’amendements. 

Les trois autres arrondissements, au contraire, tout en 
possédant des terrains ij-ès-riches, en renferment dans de 
grandes jiroportious certains médiocres ou pauvres, cl ces 
terrains auraient hesoin de bonne culture etd’auiendeuieuis 
qu’on ne peut leur donner parce (jiie les autres cultures 
exigent une grande partie du temps et tous les engrais. 

Ce tableau, à peu près conforme îi la vérité, indique, à 
mon avis, l’état actuel de la viticullin'c cliarenlaisc. 

Elle est bonne dans les trois quarts de rarrondissement 
de Cognac, médiocre dans l’autre quart. 
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[)ans les autres arrondissements elle est Lojine pour un 
quart, assez bonne pour un autre quart, médiocre pour le 
troisième, mauvaise pour le dernier. 


ProJliclîon qii'oii ppiil obloiiir. 


A côté de cette question, il s'en trouve une autre d'une 
grande importance : Quelle est la puissance productrice des 
visnes de la Charente? Si nous trouvions une solution satis- 

O 

faisante, elle nous indiquerait ce que la vilicuUure charen- 
taise pourrait obtenir, et le préjudice considérable qu’elle 
éprouve en ne robienaiii pas. 

Or, pour bien résoudre cette question, voici commeiil elle 
doit être posée : Que rapporte dans chaque arrondissement 
un hectare de vigne jeune, en bon terrain et bien soignée? 

.le réponds avec les viticulteurs que consultait le docteur 
Guvot ; 00 hectolitres à Cognac ; CO partout ailleurs, soit 
environ 13 barriques par journal de 02 ares à Cognac, et 
10 barriques dans les autres arrondissements. 

Ces cbitYres ont été afTiniiés avec autorité : ils me ]taraissent 
incontestables, 

.robserve cependant que la différence tju’ils constatent 
au pi'oiit de Cognac, et que je reconnais c\istei‘ réellement, 
n'aurait pas de raison d’être et cesserait d'e.vister si l’on 
appliquait les principes que je développerai plus loin. 

Quoi qu’il en soit, j'acceple ces cbiffVes, afin de ne pas pa¬ 
raître tomber dans nue exagération ridicule. 

Ainsi il est acquis ([ue, dans rarrondîssement de Cognac, 
une vigne jeune, bien cultivée et plantée en bon terrain, 
produit 00 hectolitres de vin. 

Or n'avez dans cet arrondissement que des vignes jeunes, 
bien cultivées et plantées en bon terrain, elles vous donne¬ 


ront toutes celte movenne. 

K’ 

Ce raisonnement vousparaîtsans doute une de ces vérités 
naïves qui n’excitent que le sourire, mais j’ospère, parles 
démonstrations qui suivroni, transformer cette naïveté en 
pi'inripps applicables. 
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Quiiiil aux auti'eâ aiTuiidissenienU, ïa quèstion nécessite 
des ilélails dans lesquels je suis obligé d’entrer. 

Pour ces lroi.s ai’roiidisseniciit.s, de liarbezieux, AiigoulCme 
et Hitti'ec, je pose en fait (jifune vigne plantée dans une 
bonne groic de consislancc niuyenne, bien façonnée et liien 
aniejidée, produit par hcelare : de cinq à dixan.s, 4ii hecioli- 
très; dedixù vingt ans, 80 lieclolilres ; de vingt àtrcnte ans, 
CO heclulities; de trente à quarante ans, bü liectolilre.s ; 
pioyenne, GO hectolitres. 

Tous les jours nous voyons ces résultats lorsque les con¬ 
ditions que j’indiquft sont l'cniplies. 

La question sc borne donc aux moyens de remplir ces 
conditions (mur obtenir cette grande iirudiictioii. 


moyens polir obleiiir la plii!4 prailtiriloo 


Voici ((uels sont ces moyens. Pour avoir des vignes tou¬ 
jours jeunes, il faut élabiir une rotation conliimelle, qui 
oblige à arracher et à planter tous les ans; (vour avoir un 
bon torj'ain, il faut, s’il n’a pas les {jualités i!iirinsè([iiGs de¬ 
mandées, lui donner ces qualités; pour avmir une vigne 
bien tenue et bien anicndée, il faut faire de la viiicultui'c une 
.spécialité, athi de pouvoir lui consacrer tout son temps et 


tous ses engrais. 


Je dis qu’il faut établir une rotation. Eu elVet, l’expérience 
nous pi'ujive que, loi'sque la vigne est rendue à trente-cinq 
ou quarante ans, sa période de grande production est 
passée ; elle entre dans une [lériode de production infé¬ 
rieure, encore rémunératrice sans doute, mais moins avan¬ 
tageuse. Or, puisque noli’c intérêt l’exige, ayons donc le 
courage d’arraclier nos vignes rendues à l'àge de trente- 
cinq ou qiKiranie ans. 

Voici cominenl je crois qu’on pourrait faire. Je suppose 
que votre propriété contienne î>U journaux; vous devez avoir 
-10 journaux eu terres destinées à être plantées, et le sur¬ 
plus, 40 journaux, en vignes*. Tous les ans vous arrachez 
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journal île vigne et en plantez un : vous avez ainsi conli- 
iiuellement lO journaux Je terre, 5 journaux de plantes de 
un à cinq ans, 311 journaux de vigne de cinq a quarante ans. 

Chaque journal de terre sera pendant dix ans cultivé en 
céréales et en plantes fourragères, et ce délai et celte culture 
seront suffisants pour le rendre propre à recevoir une nou¬ 
velle vigne. 

.\insi le mode de rotation à suivi'e pour avoii' des vignes 
toujours jeunes n’est pas difficile. Il va sans dire que celui 
que j'indique n’est pas absolu, que chaque viticulteur peut 
le niodilier suivant ses calculs ou les qualités de sa terre ; 
qu’on peut parfaitement établir la rotation par périodes de 
deux, trois, quati-e ans, et même davantage, en divisant son 
terrain suivant la période adoptée. 

Je dis en outre que ce mode de rotation n'est pas coû¬ 
teux; il l’est si peu, que le bois produit par la vigne arra- 
cfiée couvre presque les frais de la plantation nouvelle. 

La seconde condition est de planter dans une bonne terre, 
de consistance movenne. 


Si votre terre a cette qualité, le problème est résolu, vous 
n'avez qu'à planter. Mais si la couche arable, au lieu d’une 
consistance moyenne, est légère, très-légère, ou même si la 
roche calcaire est presque dénudée, il faut alors donner au 
sol la terre qui lui manque. 

Or ce trans[)ürl de terre csi-Ü pos.sihle, praticable, ré^ 
munérateur? Voilà la question. 

Il s'agit de la résoudre par des chiffres. 

Que vaut une bonne groic, de consistance moyenne, dans 
les arrondissements d’.Angoulêine et de Ruffec? Ici 3,000 fie 
l’hectare; là 4,000 francs, terme moyen . . . 3,.‘i00 fr. » 

Que coûtera une vigne, à l'ûge de cinq an.s, 
dans cette terre? 

r Frais de culture pendant cinq ans, à 

00 francs par an. ....... .. 430 

2*'Impôts, cinq ans, à 10 francs par an. . 30 

3“ Perte d’intérêts, que je réduis à trois 
pour etmt, à cause des récolte.s intercalaires . • 
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Total. 
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Je ne jHU'le en ccnnjue ni les t'tais île ht plaiiUtlion ni 
ht récolte de la cinquième année, qui se balancent à peu 
prés. 

Que vaut une groie légère ou faible dos arrondissemeiiis 
d'Angoulèmc et Ruftec? 

J’en trouve de tous les prix, depuis GOO francs jusqu’à 
francs l’hectare. 

Prenons 1,200 francs, ci.. 

Que vous faut-il pour convertir celte groie 
trop faible en une terre de consistance 
inoyeiiiie, de très-belle qualité? 

V transporter ce qui manque, c’est-à-dire 
de la terre. 

Votre premier soin, si vous voulez planter 
cette petite groie, sera donc de chercher où 
vous trouverez la terre qu’il faut y transporter, 
et de calculer les frais do ce transport. 

Vous trouverez ordinairement ce.s terres à 
une distance moyenne de un kilomètre; et 
alors, avec deux tombereaux, deux hommes 
et deux clievaux, vous conduirez facilement, 
dans la saison froide, 10 mètres cidjes par 
jour. Vos deux lionimes et vos deux chevaux 
vous coûtant, au maximum, l.;J francs par jour, 
chaque mètre cube vous revient à 1 franc 
.'jü centimes. 

Or, G centimètres de terre vous faisant à 
l'hectare GÜO inèlres, vous ferez une dépense 
de.. 

Ces G centimètres, joints à utie couche 
arable de 7 à 8 centimètres qui existait déjà, 
vous feront, je l’afiirnio, parce que je le vois 
tous les jours, une terre qui vous coûtera 
2,t00 francs et qui sera aussi bonne que celle 
que vous auriez payée :s,30Û francs. 

Pour un seiiiltlable ameudenicnl, vous n'a- 


lUO 


W 


1 rqxii'ter. 


2.100 









I 


— irîi — 

Report. . . , 

vcz pas besoin d'ètre bien difficile sur le choix 
des terres à transporter : elles sont toutes 
bonnes, celles d’allnvion notamment; vous 
pouvez prendre les Ijomdiauds des marais, les 
ten-es liiiniifèi-cs, les tétées de terres fortes, etc. 
Vous ferez même une couche arable excellente 
si vous transportez des terres douées des qua¬ 
lités qui manquent au sol que vous voulez 
planter, et c'est ce qui arrive le plus souvent 
sans avoir été combiné par le cultiviitcur. 

Vous dé P caserez ensuite pour faire votre 
vigne : 

1“ Culture pendant cinq ans. 

2® Impôts pendant cinq ans. 

3“ l*erte d’intérêt. 


2,100 » 


i30 

25 

380 


U' 

>J 


Total. . . 


2,961 


Ct je le soutiens, je raflirnie, une vigne faite dans une 
terre ainsi réparée sera aussi bonne, aussi productive que 
la première. 

Si votre groie, par sa faiblesse, ne vaut pas 1,20() francs ; 
si même elle n’est qu'une roclie calcaire presque dénudée, 
vous lui donnerez une addition de terre pro)>ortionnée à sa 
pauvreté, et arriverez toujours à [leu près au résultat que 
j’indique. 

Dans ce calcul je ne porte pas en ligne de compte la va¬ 
leur des terres qu’on transporte, parce que le cultivateur 
les trouve toujours sur quelqu’un de ses héritages. 

D'un aulre côté je. compte les frais de traii.sport comuie 
s’ils devaient être déboursés par le propriétaire, tandis que 
le plus souvent et presque toujours il le fait par ses do¬ 
mestiques et ses chevaux, et ([u’alors la dépense réelle n'est 
pas de la moitié de celle que je porte en compte. 

Mais ces améliorations sont trop coûteuses, me direz- 
vous, Sans doute elles sont coûteuses; elles exigent qu’en 
faisant racqulsition votre terrain vous fassiez le calcul 




















des répai'uûuiis il y laij’e; que vulis eunservie^ pour ellds, 
suivant les cas, le quart ou la moitié, quelquefois même les 
trois quarts de votre capital. 

Si vous avez la prudence de faire une réserve proportion¬ 
née aux réparations à faire, iioii-seiilenient ces ré();irations 
ne seront pas onéreuses, elles seront au conlraiie très-rému¬ 
nératrices. J’appelle réparations onéreuses celles qui, réu- 
uie.s au capital primitif, en forment un nouveau, inférieur 
aux deux autres; tandis que dans l’espèce vous réunissez 
deux capitaux s’élevant à peine à 3,U0t) francs, et leur com¬ 
binaison vous en produit un qui vaut plus de i 000 francs. 
Et ce capital ainsi obtenu vous d<jnncra un revenu annuel 
de douze ;ï quinze pour cent et meme souvent plus, ain.si 
que je le prouverai. 

Telles sont les deux premières conditions à remplir 
|)Our avoir des vignes toujours jeunes et toujours plantées 
en bon terrain. 

(Juanl à la troisième condition : bien cultiver et amender 
la vigne faite, j’ai déjà expliqué que pour la remplir conve¬ 
nablement, c’est-à-dire [jour donner à la vigne le temps et 
les engrais qu’elle réclame, il fallait ne s’occuper que de la 


vigne. 


En se conformant à ces jirincipes, on retirera de la viti¬ 
culture tout ce que sa jniissauce productrice peut donner. 


lié lit II Itéra de la visite i-iillivér* 


La viticulture ainsi perfectionnée sera-t-elle, dans la Elia- 
rente, partout égaleuieni l'émunératrice’? 

Voici les calculs que j’ai faits itoiir l’étude de cette qiies- 
tioii : 


Avronamement de Cofjnac. 

En hectare de très-bonne terre à vigne dans cet arrondis¬ 
sement coftlc. (i,l)00 IV, >» 

(lulturo pendant cinq ans, à 110 francs par 

A reporter . fr. » 
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iiepurl . 

ail, jiarcc que lu îiiuiji-d’œuvrn y est plus chère 
que duiis les autres parties du département. 

Iinpùts pendant cinq ans. 

Perte d'intérêt pendant cinq ans, îia p. 100. 

Total. 


U,0üü fr. » 
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Cet hectare de vigne donne une moyenne annuelle de 
00 hectolitres devin, qui l'ont K) hectolitres d’eau-de-vic, 
parce qu’il faut dans rarroiidissoniont de Cognac 0 hectoli’ 
1res devin pour en faire un d’oau-de-vic, tandis que partout 
ailleurs il n'en faut que huit. 

Ces 10 hectolitres d’eau-de-vic, à cau.se du haut prix atta¬ 
ché à la qualité rpic le sol donne à une partie des eaux-de- 
vie de l’arrondissenicnt de Cognac, valent, cour.s de 1805, 
1,000 francs. 

(ic (fui donne au vin de distillerie une valeur par hec¬ 
tolitre de 1 i francs ii centimes, ce qui fait pour fS hecto¬ 
litres. 43 f. 3ii 

Cette production de 00 hectolitres ne eom- 
|)rcnd fias seulement les vins d(; distillerie, 
elle comprend aussi les vins muges que le 
propriétaire vend ou consomme; j’évalue ces 
vins ronges au quart de la masse, 
t’es vins valcMl, en moventie, rheclolilr(\ 


(jC (fui iKjiis donim pour l hectolitres. . . 
llonl h^ quart forme la valeur des vins firo- 
duits et s’élève fuir chaqm^ hectolitre à. . . . 

Pu tenant compte de la valeur des marcs, de 
l'ah’ool et du tartre qu’on peut en relirer, et 
(fue j’(‘valuc à so centimes fiar Iiect(dilre de 

\ir]li i- « * m -m -F F ■- « 
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Nous trouvons que dans rarrondisscnient 
de Cognac, chaque hectolitre de vin vaut, . , 10 

Que par conséquent chaqtu* hectare donne¬ 
rait un produit de. .. l,iiû 

i rqKfih’f . [,Sin 


17 .'!(> 


<i(t 


lii 20 


n «0 
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lii’jlOi't . 


1,4 iu » 


(’e jirudiiil annuel coiUc : 

1” Impôts... I5fr. » 

2" Culture. ........... 110 » 

3“ l'i'ais de vciKhnigcs. 20 » 

4" Entretien du nialéi-iel. 75 » 





220 fl'. » ci. 220 


U 


Il reste net au produit annuel. 1,220 » 


Ce qui lait que le ca|>ilal rapporte un peu jilus de seize 
pour cent. 

.l'observe (jue je suppose un matériel de 0,000 francs 
pour 10 hectares de vigne, ce ipii fait (iOO francs par hectare, 
et que j’évalue l'entretien et la perte d’intérêt et de valeur 
pour Cognac ii douze et demi pour cent par an ; ailleurs, à 
onze et demi iiour cent. 


.1 !( t rr<s’ arron nn c n l a. 


Les vignes des autres arrondissements donnent jiar hec¬ 
tare on hectolitres de vin ; 8 hectolitres de vin en faisant un 
d'cau-ile-vic qui vaut loo francs, le vin de distillation vaut 
<lonc 12 fr. 50 cent, riicotolitre, ce (lui fait pour 3 hec¬ 
tolitres. 37 f. SO 


Celle production, comme dans les autres 
ari'ondissemeiits, comprend un quart de vin 
rouge valant 17 fr .'îOccnl. l’hectolilrc. 

Valeur movenne de l'heclolilre s’élevant au 

(piart. 

A quoi, ajoiitanl pour marc, alcool et tartre 

(jLi’oii peut en retirer. 

Nous avons pour cos trois arrondissements 
tinc valeur movenne de.. 

V 

Ce (pli fait que l'hectare donne un produit 
de... 



A rt’ixn-tcr. 
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I>q(f!ns(.*s : 


1" Illl]J<jtS. tO )» 

2” (lulUirc. 90 » 

IP Vendange. 12 » 

■i” Kiitretien du matériel. 70 » 

a _ 

Total. 182 M 
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Produit net 
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(ie i|iii fait, potii' la vigne plantée en très-bonne groie et 
<iui colite francs, bien près de quinze pour cent ; 

Kt pour celle plantée dans une groie faible, améliorée et 
coétaiit ri,rK>n francs, près de vingt-trois pour cent. 

Je n’ai pas la prétention d’avoir posé des chiffres indis¬ 
cutables, mais j’ai la conviction que tout viticulteur expé¬ 
rimenté et de bonne foi f[ui voudra prendre la peine de les 
eonlréier par les faits trouvera que, s’ils ne sont pas con¬ 
formes à la vérité, ils en approchent beaucoup. 

Or, si ces cliiffres étaient appréciés sainement, attentive¬ 
ment, on y verrait, je crois, une double révélation du ]ilus 
haut intérêt pour le département : l" que la viticulture eha- 
rentaiso, sans être égalenient productive, est à peu prés 
partout également rémunératrice, plus mémo dans une terre 
faible améliorée que dans aucune autre; 2“ qu’il existe 
entre la culture actuelle et la culture perfectionnée une dif¬ 
férence de production considérable. 


Ilitrérr^iiefï la pro^liiclloii a^Éii4>llc! et eelfe 

qu'oii puurrait ahfenir* 


Pour comprendre l'importance de la différence qui existe 
entre la pi-oductioii actuelle et celle qu'on pourrait obtenir, 
il est nécessaire de connaître approximativement rétendue 


des vignes de la Charente. Il y a sans doute des statisti¬ 
ques qui ta donnciil, mais il est douteux qn'elles .soient 





















conformes à la vérité. Les plantations nombreuses faites 
depuis douze à quinze ans ont considérablement augmenté 
nos vignes ; il est probable que les statistiques n’onl pas 
marché aussi vite que ces plantations. 

Voici les calculs que j’ai faits pour trouver à peu près cette 
étendue. La (Charente compte Müi.non hectares: les coU’ 
trées vignobles forment environ les trois cinquièmes, soit 
330,000 Iiectares : il re.ste toutConfolens, 1.iI,OüO hcclarc.s; 
la moitié, de Kuffec, 43,000 hec.tares; et les terrains im¬ 
propres à la vigne de lîarbezieiix et dWtigoulémc, soit 
34,000 liectare.s. 

La vigne occu]h‘ à peu près les trois septièmes do no.s 
contrées viliooles, ou 13^,000 hectares. 

Je calculerai sur 130,000, dont j’attribue iO,o00 ii l’ar- 
rondisscnieiu de Cognac, le surplus aux trois autres arron- 
dissemenls. 

Or j’ai dit que Cognac produisait environ l'ù hectolitres 
par hectare, au lieu de 00 iju’il pourrait produire, diffô- 
l'cnce is lieiiolitrcs. 

La production possilde donnei’iiît df)nc pour 40,000 bec- 
lai'es 3,000,000 hectolitres de vin, qui, à i(i francs Cuti, 
fout. 37,000,000 fr. » 

La production réelle ne donne ([ne 
2,880,000 hectolitres, valant. 4(i,080,000 » 

Perle [tour Cognac. il,320,000 t> 


Les trois autres arrondissements contiennent 110,000 hec¬ 
tares de vigne qui pourraient produire 00 hectolitres 
l’hectare, faisant 0,000,000 liectolilres, valant ti fr. 30 c. 

l'un, ce qui fait un total de. 03,7(10,000 fr, » 

Ils ne produisent ijue 30 liectolilres, 
qui font 3,000,000 hectolitres, valant. . 37,420,000 » 

Perte pour les autres arrondissements. 38,280,000 » 


■Ainsi la prorluction réelle est de 103,300,000 francs, et 
elle [loiirrait être augmentée de 10,800,000 francs, c’est-à- 
dire de près fie moitié. 

Or, si la viticulture charentaise faisait ce (fu’elle a fait, au 









iTsli', ihiijs rarründissonu'iil «le ('oyiuic, elle eiivuliiüsail 
les (|uali'e septièmes tic nos contrées viticoles, elle occupe¬ 
rait une étendue d'environ 200,000 licctares, et pourrait 
ari'ivcr à une production de plus de 200,000,000 de francs. 

(.tuand 011 rénéchit à de tels chiffres, si importants pour 
notre agriculture charenlaise, jiour la société, pour l'Etat 
nicme, on déplore que la viticuUure perde une si grande 
partie de telles richesses pour cultiver ou des céréales ou 
des fourrages, «jui sont loin de donner annuellement 200 fr. 
à riiectare, ou pour respC(.'ter des bous et des forêts «|ui 
donnent à de très-longs termes un revenu ligneux de 
00 francs par an, que la vigne «loimerait tout comme eux et 
en outre de scs autres récoltes. 

On me dira que tous ces raisonnements sont des [lara- 
doxes, une vaine théorie peu conforme à la pratique. 

Je le reconnais, cette théorie n’est pas encore conforme 
à la pratique la [dus étendue; mais elle est conforme à celte 
pratique exceptionnelle qui depuis environ quinze ans est 
entrée largement dans la voie des améliorations viticoles; 
«jui se fait déjà remarquer par scs propoi’tions importantes 
(lans l’arrondissement de Cognac; qui se manifeste sur un 
grand nombre de jioints des autres arrondissements, et 
linira, je l’espère, par envahir le département tout entier et 
devenir la règle générale. 

Oui, elle le deviendra, quand on sera bien jïénélré de 
celle vérité, que notre sol viticole est un capital «jui ]>ent 
produire «(uinze [) 0 ur cent et au-dessus; «jue c’est une folie 
de négliger un tel revenu pour les deux ou trois pour cent que 
donnent à peine les antres pi-oduils agricoles de la Charente. 

Tout cela sc comprendra, se vulgarisera dans un avenir 
peu éloigné; car il est évident que la sollicitude du gouver¬ 
nement continuera à être bien veillante pour la viticulture ; 
qu’elle encouragera continuellement le développement de 
sa production en lui facilitant la création de débouchés nou¬ 
veaux; que les sociétés d’agriculture et les comices, inter¬ 
médiaires entre l’État et les producteurs, mLiltiplieront les 
»*ffets de leur concours actif; entin (pic le viticulteur auni 
rintf'lligence de comprendre ses véritables intérêts. 










FlfciN oetio ion ili^ production- 


(jette augmentation des produits viticoles no serait pus 
sans doute particulière à la Cliarenie, mais a[)plioalile à la 
Fi’anee entière ; elle produirait des effets immenses. 

On peut en jugei' parles chiffres suivants : 

La France a une superficie d’environ LO millions d’hecta¬ 
res; la vingt-quatrième partie seulement, ou 2,3'i0,0dü hec¬ 
tares, est occupée par la viticulture. Or, si nous jugeons des 
autres contrées par la nôtre, on peut dire que dans toute la 
France la vigne ne produit à peu près que !a moitié de ce 
qu’elle produirait si on îjai’veuait à lui laii'ft occuper les 
terrains qui ne conviennent qu’à elle, et à retirer de sa 
puissance proiluctrice tout ce (pie lient en retirer une hoime 
culture. 

Et cependant, tout imparfaite qu'est la viticulture, eu 
outre de son impôt fonciei', qui ne la gêne guère, elle paye 
chaque année 200 millions d'impôts indirects, et à ])eu prè.s 
la même somme aux octrois des villes. 

Supposons pour un instant que la producliou actuelle 
puisse êti’e doublée, et je crois qu'elle peut l’être, la viti¬ 
culture donnerait tous les dix ans au trésor quatre luilHards 
d’impôts indirects, et aux octrois des villes peut-être trois 
milliards, tics sommes immenses reviendraient comme une 
pluie bieiifaisanpï par toutes les artères qui unissent la so¬ 
ciété à l’Étal, 'lelle est la ressource prodigieuse qu’offre la 
viticulture; tels seraient les résultats immenses qui sui¬ 
vraient les progrès ([u’on lui ferait faire. 

Et ce n’est pas tout : à côté de ces chiffres nous en ti'on- 
vons d’autres plus imporlanls encore et qui se rallaciieut 
il’une manièi'c plus intime aux hesoins, au bicn-êtie* de la 
société. 

Ainsi, parexcuqile, l’arrondissenieul de Éogiiac, avec nue 
siiporlicic de 71,515 hectares, compte soixante mille îiahi- 
taiits; or, en supposant, et ce doit être ii peu près la vérité. 
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que les quatre septièmes de celte étendue soient plantés en 
vigne, il s’y trouve -in,ono hectares de vigne ; nous avons 
dit que riieciare de vigne bien cultivé y dunnait un revenu 
brut de 1,441) francs, d’où il suit que les vignes de l’ar¬ 
rondissement de Cognac peuvent donner un produit de 
57,600,000 francs, c’est-à-dire près île l,üüO francs par ha¬ 
bitant (OGü francs). 

El si à ce revenu foncier ou ajoute le produit des indus¬ 
tries enfantées par la viticulture, il devient évident que dans 
rarrondissenient de Cognac ht vigne peut donner un pro¬ 
duit hrut d’au moins 70 millions, c’est-à-dire, de 1,100 Ir. 
par habitant. 

Ce produit est donné en outre de celui des 31,000 hec¬ 
tares de constructions, jardins, terres, prés, bois, routes, 
rivières, etc. 

.\ussi dans cet arroudisseineiit on ne connaît pas de 
pauvres; tout le monde y vit dans l’aisance ou dans la 
fûriime. 

J’ai pris l’arrondissement de Cognac pour exemple, parce 
qu’il est celui où la viticulture se pi-atique le mieux; mais 
tous nos autres arrondisseineiils viticoles doimei’onl les 
mêmes résullals, lorsque la culture de la vigne y sera per¬ 
fectionnée. 

L’arrondissement de Cognac nous offre en outre un 
autre spectacle ; c’est la puissance de colonisation de la 
vigne. Il ne s’y trouve pas encore tout à fait un habitant 
par hectare, mais dans vingt ans ce l’ésullat sera acquis, si 
les émigrations que j’y vois faire tous les jours continuent, 
tandis que dans rarrondissenient de Confolens on compte 
àjjeine un habitant pour deux hectares. 

Celte puissance de colonisation, à quoi est-elle due? Au 
bien-être, à la forlune qu’mi y trouve. Qui les donne ? La 
vigne. 

lih bien, ce bieu-éli e, celle fortune, sont aussi faciles à 
trouver dans les autres arroiidissemenls qu’à Cognac, puis- 
(|ue la vigne y est aussi rémunératrice, je l’ai prouvé par 
des chiffres. 

On me dira, et quelques écrivains en manife.slent la 

















craijiK*, tjue la diarrue appliquée à la viticulture écono¬ 
misera le travail des liras et, par conséquent, affaiblira la 
colonisation. 

Je suis très-éloignè d'avoir cette crainte; et comment l'au- 
rais-je en présence du langage des faits? Deux causes s’op¬ 
posent à ce qu’elle se réalise : 1“ le moi'cellement du sol; 
il est tel que tous les cultivateurs sont propiûélaires ; que 
les domestiques que le Poitou y envoie chaque année trou¬ 
vant dans ce morcellement une facilité pour devenir pi'o- 
priétaiî'cs, ne rêvent que l'acquisition de quelque héritage. 
Quand ce rêve est réalisé dans (pielqu’unc des contrées viti¬ 
coles de la Charente, le possesseur est heureux; il lui semble 
que sa fortime soit faite, car il ne mange que du pain blanc, 
il boit de bon vin, il est chaudement et sainement velu et 
logé ; alors il travaille sou héritage, il le soigne, il le pare, 
et il y tient ]ioui' le moins autant que Sans-Souci tenait Ji 
son moulin. La charrue, c'est vrai, est un puissant auxi¬ 
liaire de la viticiillitre; elle économise le temps. Mais lors¬ 
que la vigne sera aussi rémunératrice qu’elle peut l’être, ûii 
conduii'a celte économie de temps? A faire mieux et davan¬ 
tage. Ihir conséquent lacharrue [termeliradonelaisseraucune 
tei’re inculte ou soumise à une culture peu productive, d’a¬ 
méliorer les terrains faibles, de renouveler le.s vignes mé¬ 
diocres; en un mot, de faire partout des vignes excellentes 
et pouvant donner le maximuin de la production. 

J’observe que l'esiimalioii que je donne à nos produits 
est inférieure ii celle fournie par les mercuriales et à la 
moyenne des dix dernières années ; je l’ai prise, telle qu'elle 
est encore aujourd hui, sous rempire de la double cri.se 
causée par la sophistication et par la guerre d’Amérique, 

Or, s’il est vrai que ces chiffres ne sont pas erronés, si les 
déductions que j'cii tire sont raisonnables et non para¬ 
doxales, il est évuioni que l'Êtul et la société tout entière 
sont intéressés à l'amélioration, à i'exlension de la viil- 

cuiture. 

Le gouvernement tloil donc avoir le regard constamment 
tendu sur elle, car elle est rime des branches agricoles les 
plus fructueuses; il doit veiller à ce qu'elle augmente sa 
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|ii'odiiclii»ii, jijii' ('Otisétjiiünt l'aidei' ù se üévcJojipcr et à faire 
l’a|ij»]icatioii des meilleurs iiriiicipes; il doit clierchcr siir- 
loui à conserver et augmenter ses relations coninierciales, 
afin qu’elle écoule facileimuu scs produits. 

Au l’este, nous devons lui rendre justice, la viticulture a 
été prise en grande considération dans nos récents traités 
rominerciaux; le gouvernement lui a accordé une bienveil¬ 
lance marquée. 

Que cette bienveillance se dévelo|»po de plus en plus, 
fju’elle s’apjiliqiic plus directement que jamais: elle est le 
véi’itable germe du développement {)c la production. 

Que le gouvernement soit surtout soucieux des intérêts 
du viticulteur; (pril le protège contre la concurrence dé¬ 
loyale des sopliislicalcLirs ; qu’il recoure aux mesures les 
plus énergiques pour que le cultivateur honnête ne se voie 
pas voler une partie du prix de ses labeurs. 

L’action du gouvernement est facile, rimjmlsion qu’il 
donne est puissante par rintermediaire des sociétés d’agri¬ 
culture et des comices. Que ces sociétés et ces comices ne 
ralentissent pas leur zélé, mais qu’ils sachent donner à 
chaque chose l’importance qu’elle mérite. Dans nos con¬ 
trées viticoles, les concours doivent donner la pi’cmière 
place à la vigne; c’est un contre-sens quand elle est reléguée, 
au second plan. Multipliez donc pour elle les primes et 
les encouragemenls, et surtout réparlissez-les avec équité, 
avec connaissance de cause. 

Tous les hommes intelligents et sérimix doivent com¬ 
prendre rimportance de ragriculture et tenir à honneur de 
lui rendre service; qu’ils prêtent donc un concours actif aux 
sociétés cl aux comices; qu’ils aident à la formation des 
aréo]tages, afin qu’ils soient toujours composés d’hommes 
justes, intelligents, puisant leur science dans la pratique. 

Ces moyens, efficaces pour toutes les hraiiches agricoles, 
le seront surtout pour la viticulture, ijui est dans une 
épcxpie d’cxpérimeiilalion, d’améliorations ; ils lui feront 
certainement faire des progrès rapides; mais elle les ferait 
plus facilement encore si, à côté de n(ts cours d’arboricul¬ 
ture et d’horticullure, qui ont sans doute de rimjinrtance, 
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mais uiiü iuipoî-timce li-ès-secoiiduire par rajiport^i ta vigne, 
011 créail un LMiseigiienient viticole régulier et pennaneiil, 
ayant pour but de propager une sage tliéorie, puisée dans 
la pratique. 

Cet ciiseigiieiiieiii serait cerlainemeiit fructueux, car il 
touche aux plus grands intérêts du département; et il ré¬ 
pondrait à un besoin, îi une aspiration ardente qui s’est ma¬ 
nifestée, en appelant autour du docteur Guyoi une loule 
compacte dos principaux viticulteurs de la Charente- 
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l'agos 


rangs conligus cl d’en laisser deux aulrcs, aussi conii- 
gus; on créerait ainsi un large espace i>our la charrue et 

le transport des cjigraîs.. 

Vignes en allées, avaiilagcs qu'elles oiïncnt, leurs itnperi’ec- 


lions. . 


7 

7 


Vignes modernes. Elles ont généralement pour Iml rem¬ 
ploi de la charrue; plantation carrée de V’.S tcn tous 
sens; elle permet l’usage de la charrue pendant les 
premières années; le jeu delà charrue est restreint ;’i 
mesure que la vigne se (iévc!o]ipe. l’Iantalion par !i- 
giics à de distance; elle est un peu plus avan¬ 

tageuse que la première. Ces deu,x systèmes valent 
mieux (|ue l'ancieimc ))laiitaliun, mais ils ne permetlenL 
pas d’atteindre le but qu’on se propose et rendent dilTi- 
cilç le tr!ms]iorl des engrais. 

Les vignes anciennes étaient reléguées (ians les mauvais 


tel I ai us. 

On ne leur donnait jamais d’engrais. . .. 

Leurs façons étaient négligées... 

Elles com[irenncnl un grand nomlirc de mauvais cépages. 

Les ceps n'ont jamais été tenus iiropremeni.. 

On y souffrait heaucoup d’arbres; effets funestes des ar¬ 
bres dans les vignes.... 


Le fonds de nos vignes est très-morcelé ; ce morcellement, 
poussé à rextrême, gène la ciillure, mais il est un grand 
bien parce que tous les cullivaleurs, étaiil iiropfiétaires, 

sont intéressés plus dircctemeiil h lûcn faire. 

.\vanlages de la viticulture démontrés jiar des chiffres. 
Omis la Cliarcntc elle <‘Sl nue carrière avaiu.ageuse ou¬ 
verte à tout homme inielligenl et laliorieux. On jicul y 
trouver raisancc et la forlime. hidicriUon d’un rnodcd’ü- 
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Améliorations à apporter h la viticulture charcntaisc. . . . 
(llioix du icrrain ; précaiilioms h prendre pour reconnaître 
un bon terrain. Composition géologique des terres à vi¬ 
gne de la Charente; elles sont généralement argilo-cal- 
caircs. Les calcaires argilo-sdicenx eoiivieimcnl aussi à 


la vigne. Les terres argilo-siticeuses sont moins conve¬ 
nables; elles redoutent la sécberesse et rhiimidité. Un 


calcaire trop crayeux peut faire une excellente vigne en 
le défom.'finiei en raiiienfbiiil. Les lerres argilfi-cale.atres, 
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a|i[)eléc5 terres tories, lorsiiu'elles oui un soiis-sol de 
même nature, ne conviennent pas la vigne, îl moins 
lie les drainer el do planter serré. La vigne veut un ter¬ 
rain cliaud; quelque t'ai 1 j le qu’il soit, un y fora une bonne 

vigne en amemiant la couche arable. 

11 est trcs-imporiani de connaître la clîmalure du lcrraiii 
qu’on veut planter; elle varie h ebaqiie pas. Tonies les 
exposilions sont bonnes dans la Charente; ellcsoiU néan¬ 
moins des qualités difléremcs. La couleur du sol intluc 
sur la clîmalure; il en est de itiêinc du sous-sol et du 


voisinage des bois, prairies et rivières, effets de l’altitude 
Comment on doit loiiir rom]»tc de la rlimature en jilan 


tant 


lies cépages. — .l.es blancs bourgeonnent et mûrissent 
avant les noirs; ils se développent un peu moins que le 
balxac noir, mais ils sont plus rustiques. La folie jaune 
est le meilleur et le |)lu3 rustique de nus eé)>ages; le bal- 
?.ac iilauc, ]>liis délicat, fructifie pins jeune cl très-abon¬ 
damment; la folle verte rruciilic très-irrégidiércment. Le 
saini-|tierre est un cépage tardif et |»eu estimé; le pineau 
blanc est un cépage lin, assez ri uctifère ; le saint éniilion, 
vigoureu.x et assez, rustique, est un bon cépage, il réussi! 
dans les comlttions les pins défavorables, mais la lon¬ 
gueur excessive de ses sarments gêne la cidlure; !n clia- 
losse est un cépage très-accessible à Toïdium ; le iiouil- 
laud, le blanc de Cliam])agne, le guiland et le colombier 
sont (les variétés de folle ou de balzac lilanc, ou des cé- 
))agcs [icu prisés. 

Le plus important cépage noir est le balzac noir; sa fruc- 
tification est Irès-abomlante, il bourgeonne et mûrit de 
iuiit à dix jours après la folle; il produit un vin médi(j- 
crc. Le [litiean noir, te teinturier el le saint-rabier sont 
(•olürés, riclics en sucre el proiues h faire d’excellent 
vin; leurfruetitication est faible pour le pineau noir,assez 
abondante pour les deux autres. Le marocain mûrit mal; 
le prunelé est color(i et sucré, mais fructifie très-peu. 

Tous ces cé|>ages demandent dos terres chaudes, légères ou 
moyennes, à rcxcc]>üoii du balzac noir cî du saint-pierre, 
(|iii veulent une terre substantielle. 

(Tu lie doit pas piauler le.s cépagi's pêle-mêle; on «loil f's 









.issorlir suivatil leur couleur, leur terme et leur (.')iO(|ue 

de malurilé, ... . . . ... 

Itcproiluciion de la vigne. I^e mode le plus usité est l’em¬ 
ploi de la bouture à talon; toutes les parties du sarment 
sont propres à faire des boutures, en laissant un nœud à 
la base; soins à donner aux boutures; ou emploie rare¬ 
ment les boutures à crossettes; on jieut faire des bou¬ 
tures avec un œil et 1 ou 2 centimètres de bois; ces 
boutures se sèment comme des graines, elles ne sont 
avantageuses i[ue pour multiplier les espèces rares; 
boutures chevelues; elles .servent ü rcni]daccr les ceps 
mancpiaiit dans une jeune vigne ; le provignage sert à 
remplaciT les ccps d’une vigne déjà faite; de môme du 
couebage. La vigne peut Cire greffée; la greffe est utile¬ 
ment cm|)lüy6e pour remplacer les mauvais cépages. La 
vigne se reproduit aussi par semis; les meilleures espè- 
l’cs ne donnent le plus souvent que des sujets médiocres ; 
ou ]>eiit obtenir quebiuofois des sujets précieux; dans 
rintérôt général de ragriculUirc, on devrait faire des se¬ 
mis tous les ans... 

Soins à donner au terrain qu’on veut planter; nettoyage du 
sol, forage des trous; le défonçage est inutile dans la 
Charente, excepté dans les roches compactes et dans les 
terres trop argileuses. La vigne se plante l’hiver; les 
boutures peuvent se planter au jirintemps, même en mai 
et en juin; la plantation en mai ou en juin, quand les 
i>oiiLiires sont rayées, ('Sl la plus usitée, mais il faut lais¬ 
ser refroidir le trou, donni'r rlu terreau à la bouture et 
l’arroser... 


Mode de jUantalion, — Il faut assortir les plants aux qua¬ 
lités du terrain et au but qu’on veut obtenir, La folle 
jaune unie au pineau blanc fait de bon vin blanc; le pi¬ 
neau noir uni au teinlurier élan saint-rabier fait de bon 
vin rouge. L(;s deux meilleurs modes de idanlation 
sont ; la plantation par lignes à 2 mètres de distance, 
avec les ccps placés à sur chaque ligne; et la 

plantation par allées de deux rangs, avec ccps placés 
à 1™.20 sur chaque rang et intervalle de 
entre cha([ue allée. Ces plantations permettent récl- 
terneiit rcin)doi de la charrue; la (h'rniôrc offre eu 



















I 


— irii — 


Pu^fS. 


üulre Tavaïitiigo de lulliver des récoltes d'éié et de 
harisponer économuiuenjent des lerrages. Les lignes 
doivent étie dirigées du nord au sud, afin que les ee|vs 
se protègent luuiuellement contre la hrûlurc- [V6 


Dv (a Udtle. — Ün ne taille i»as l'an née de la plau talion^ 
niais on doit rabattre la lion tu re plantée à un seul nœud 
au-dessus du sol; rannéc suivante ou taille à bois le sal¬ 
in eut ]>roduU par ce nœud ; ce mode vaut mieux que ce¬ 
lui qui consiste ù cliapouncr ou h ravaler; les tailles ries 
années suivantes doivent être à tVnil, en domiimt au cep 
la Ion ne d'un vase; quand la vigne est très-vigoureuse, 
il taiil donner à cliaqiie ce|) un grand nombre de mern- 
lucs, Cl h chaque membre trois-, quatre et même ciii<[ 
nœuds; quand la vigne perd sa vigueur, ou diminue le 
nombre des membres et des nœuds* Il tant éviter de trop 
élever les membres; moyen de renouveler un meinlne ; 
\v récépage cdmjdei sui^ soucia^ (‘st lunes Le- La vieille 
vigne non sujette d bi gelée peut être taillée, avant Tlii- 
ver; les vignes jeunes, vigoui'eiises et craignant la geléi* 
doivent être taillées au prinletn[(S, mais avant Tépanche- 
menl de la sève* On ne doit pas tailler t(uaDd le Ifois esl 
gelé, La ser[)e vaut mieux t|ue le sécateur. Ou doit cou- 
[>cr le bois k 3 ceuiimètrcs au-fiessus du dernier iiœinl; 
la coupe doit être faiî4‘ eu luseaii, de manière que la sève 
et Teaii de jdnie s’égoiillentdu côté 0[)[>osé au nœud ; les 
grosses ramiiications et le vieux liûis doivent être coupés 
ras. Taille du docteur Guyot; branche à bois; branclu^ 
il fruit, La mélliode usitée dans la Charente jiaraît la 
meilleure; celle du docteur Guyot uiérile d'étre expéri- 
menlée, surloul sur les répages rampants* 


00 


Des façons. — On doit déchausser les jeunes vignes pour 
mieux les laitier; on lève la vigne en inar*s ou avriL en 
dégarnissant le cep ; ou lùm en juin en ['(‘couvrant le 
eol du cep: en aiuil on donne une troisième façon sans 
dégarnir le ce])* Toutes ers façons doivent être données 
a une profondeur égale et jKir un temps sec, *. 

l.pain{nn(ji\ — Ia^ pinçage coiisisle ii suiipiâmer le somniel 
de la lige au-dessus de la qnairic'mie on sixième feiiilh\ 
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vers la lin de mai ; il prévieni la t'oulure cl c&t surtout 
utile au balzac noir; l'éboiirgconnafre se pratique eu juin 
et procure la suppression des bourgeons non fru cillé res ; 
le rognage se fait à la lin de juin, il s’applique aux jets 
non jiincüs cl aux faux bourgeons; l’effeuillage s’applique 
aux faux Isourgcons de la seconde pousse et aux feuilles 
des liges fructifères. Cette dernière opération doit être 

faite avec réserv<,‘, à cause de la brûlure. . .. 

On doit pendant le cours de la végétation marquer les 

mauvais cépages, alin de les remplacer. 

Pendant Thiver on doit s’occuper du reniplacemeiil des 
cet)s: ju.squ’à l’ilge de cinq .ans on les remplace ]jar des 
boiiliire.s, qu’on plante souvent au printemiis; après cinq 
ans, |)ar des |>laiUs cbevidus, le [irovigiiagc et le coudiage, 
11 est très-utile de ticlloyer les ceps, d’enlever la mousse 
et même de décortiquer. Un fume pendatil l’iiiver : la 
fumure ne iloit jias être lro[) intense; te meilleur mode 
lie fumer est de répandre sur le sol dos terrages mêla 
gés de lumier et de marc de raisin.. . 


Pagi's. 
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tnlempérieÿ. — l.es gelées d’aiilomne et d’iiiver sont peu 
redoutables; celles de printemps sont irès-dangercuses. 
Tliéoric de la gelée de priulcniiis; elle est produite par 
le rayonnement calorifique et non pas par le rayonne¬ 
ment solaire; la fumée est un préservatif; brandie de 

réserve; la grêle, les pluies froides. 

^hitudies de la m)ne. — 'l'adies noires : elles proviennent 
d’une siiiqiression parlielle de sève causée par rintem- 
périe; lirouissure due à ritilempérie ; oïdium et soufrage. 
Insecics nuisibles, hannotons, escargots, limaçons. 
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SECÜMiK l’AlSïlIi. — de lx vijMucaïios. 


(àmsidérations ÿértérales. . 


* « « 
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La viiiilication diarcniaise n’a pas le même )>ul que celle 
des grands crus di; la France.. 
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Vendaiifies. — Signes qui indiqiiom la inalurilé. On doit 
veinlaiigor, aussitôt leur maturîlé, les céfiages bas et rain- 
jianls, parce cpi’ils pourrisseni et se décomposent très- 


































vite. Il faut moins sc liftier pour les cépages à bonne 
tenue. 11 faut cueillir séparément les espèces ({ni n’onl 
()as la môme épo(]ue de maturité; en plantant séparé¬ 
ment cliaquc espèce, on facilite cette opération. C’est la 
maturité qui donne l'alcool ... 


Han de vendange. — C’est un reste de féodalité qui n'a 

pas de raison d’être et qui gCne le propriétaire. 

On emploie les femmes cl les enfants pour vendanger; on 
doit se servir de baquets en planchettes et non de pa¬ 
niers clîssés. Le sécateur et les ciseaux valent mieux que 
le couteau et la guigiiette. Porteur de botte ; faiseur de 
iiottc; conducteur. Les grappes brûlées, desséchées ou 
non mûres doivent être retranchées. La vendange doit 
être faite rapidement. .................. 

Cuve ou balonge; clic doit être en cliône, cerclée en fer; 
iransjioi’t de lu vendange à la cuve; foulage à la cuve; 
transport au cuvier; déverseincnt dans la maie ; ce déver¬ 
sement se faitii la pelle on boisau moyen d’une dalle aussi 
en bois; U y aurait économie de temps en déversant la 
cuve avec son contenu; mode de le faire; on peut con¬ 


duire la vendante avec des lotnbereaux 


t'oulaye. — il peut se faire jiicds nus, mais non avec des 
sabots, qui broient les pépins. Les machines à fouler va¬ 
lent mieux; elles économisent plus de temps et produisent 
plus d(! sucs. Maics-doireuil. il en faut deux, l’une à côté 
de l’autre; confection d’une bonne maie. Les maies doi¬ 
vent être en partie entourées de planchers en pente; on 
peut faire des maies en pierre... 

Hressuraye. — Le meilleur est celui qui rend le plus dans 
le moindre temps. Pressoir avec poutre, tour et leviers; 
ses inconvénients. Pressoir à licclle, à vis et mouton, 
avec levier ou avec volant; avantages de ce pressoir. Pres¬ 
soir ft percussion ; pressoir Désaunay ; pressoir iroyeii ; 
pressoir Guillory, leurs prix. Les vins obtenus par le pres¬ 
soir sont inférieurs aux autres. ... 


f ins de foulage. On foule la vendange dès qu’elle est dé- 
cliargôe. Tous les vins blancs et une partie des vins rouges 
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Paires, 

sont foulrs; il faut avoir soin que les grains non écrasés, 
les pellicules cl railes ne se melenipas avec le oioùt. Ia‘ 
uioût lombe tlans une tinole; ou i'ciUOune au moven de 
S(;aux ot (i’eiitoiiiioirs; soins ii prendre pour nV'prouYCr 
aucune juTte. i’crmenlalion. Sara[)iditô ilépemlde lama- 
lurité el de l’élévalion df' la température; elle dure do 
huit à quinze jours; il ne faut [tas oiiitlcr le vin [icn- 
tiaiula t'ennentation ; après la fermentation apparente, on 
couvre le trou delà bonde sans bouder ; on bondeqninzc 
jours après; la fermentationlatenloscconlimic quelques 
fois pendaiitdcux ou trois mois; avantage d’aUendre qu'elle 
soit terminée pour le vin de disiillcric .. dit 


I ins de cuvaimi. — On doit remplir le tonneau dans un 
stuil jour, Quand les circonstances sont fiivorables, la fer¬ 
mentation tumultueuse dure de quatre à cimi jours. C’est 
pendaiu ce travail que le liquide sc coloni et prend scs 
qualités vineuses. I/inUuisilé de la fr'rmeniation pr-oduit la 
coloration. Il faut tirci le vin quand il est encoi'c cliaud; 
imiiivais effet de la macération. La fcrmcntalion des vins 
decuvaison est souventcontrai'iée; on v leméiiiceii cliaiif- 
fiïïil le cuvier ou le liquide, ou en addiüonnaiU ce tlci- 
nicr d'alcool. Le défaul de ces soins est une des causes 
de rîïiféi iûrité de nus vins* Les cuves couvertes valent 
mieux que celles découvertes. * . . . .. 


UT 


Décuvage. — tlii fiécuvaiil, on doit éviter LévaporalioEi; 
itiüven de Féviier * * *.. lut 


Macération des marcs. — Idlc ii'a pris d'iiuporiancü qm^ 
depuis quelques années ; elle est très-ancienne el presipie 
universelle; les procédésde înacéraUoii|)Cuver]l ûlrc nou¬ 
veaux cl foriîicr une propriété [privée et brevetée. La 
luacéralion donne environ le Imitlèirie de Lalcool produit 
]iar le vin. Nos piquettes et nos revins sont des actes de 
macération* Macération en loiidre; lavage au luvssüir; 
distillerie du marc dans le lb?aujolais. I.e lavage lîSt le 
meullenr mode; cxlraciion du Uirire des marcs. 


im 


flarrifiues^ tierçom el cuves. — bonnes îles barri([ncs et 
lierçons. Ils doivent être en cliéne* lïois inerraiii, qualités 
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qu'il ûoil avoir. Liens des barriques et Uerçons. üoïules. 

Les cuves ou tonneaux doiveiil avoir la forme d’un cône 
Iroiiqué ; ils doivent être en doublons de cœur de cliênc cl 
liés en fer ; il n’est pas nécessaire de les peindre. Les cuves 
en maçonnerie sont moins convenables que celles en 
bois. Gomment doivent être établies les cuves, barriques 
et lierçons; soins à leur donner.. . lot» 


à donner mur vim de cousonnnaiion. — Quand la 
l'cmicntation latente est terminée, on ouille et bonde dé- 
liiiitivenicnt; il faut soutirer au mois de mars de la pre¬ 
mière et même de la seconde année, sans mettre le vin 
en conlacl avec l’air; on soufre pour expulser l’air de la 


liarriijue et empêcher le vin d'aigrir; quand te vin n’esi 
pas assez limpide, on a recours au collage. 

La graisse provient d’un manque de tannin ; ou la guérit en 
donnant au vîn le Uiiniiii qui lui manque. La pousse, 
l’amer, l’aigre cl l’évcuisonldcs maladies diflieilcs à gué¬ 
rir; le mieux est de faire consommer atissilùl que le mal 


se révèle 


H1 


Ddbouclu^s de nos vins, — Le l‘oitou est à peu près le seul 
débouché de nos vins. Généralement ils mauqucni d’al¬ 
cool cl ne supportent pas les voyages. Les vins estimables 
do laGharcnte tiennent leurs([uulilés du sol; les soins du 
viticulteur sont complètement étrangers à c<!s qualités. 

Ou pourrait faire délions vins dans la Ctiarcnic eu pro- 
litaiit des qualités du sol, en choisissant les cCqiagcs et 
en soignant les vins. Cctic culture serait rémunératrice. . il.'» 


Distillerie. Les caiix-de-vic sont divisées eu trois classes, 
ayant des qualités différentes qu’cih'.s tiennent du sol ; 
('lies se nomment Cognac, Leur ré|uualion est univer¬ 
selle. Elles sont remarquables par la persislaiiee de leur 
arôme; ecl arôme facilite la sophistication. Cette fraude 
enrichit celui qui la pratique aux dêjicusdu profiriélaire 
honnête : elle est poursuivie sévèrement et devrait rétro 
encore jdus. Les vins Idancs valent mieux que les vins rou¬ 
ges pour la distillerie. 11 est avantageux d’abaisser jiisiiu'à 
six le degré alcoolique du vin de dislil!eric; les eaux de 
lavage sonl très-convenables pour cela. On distille jiar la 
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Pages. 

cliandièr(’ à jel continu et par la cliaudière à jet dîscon- 
linu; !a première est plus économique de temps et de 
combusUlde; le commerce ne fait aucune différence des 
produits de ces deux cliaudières. Le cognac, incolore à l’a- 
lumhic, se loge dans des futailles neuves qui le colorent; 
fraudes qui se pratiquent sur cette coloration. Ce que 
c’est qu’une cliauffe; degré marchand; usages commer¬ 
ciaux; pesage; mesurage. Le mesurage est encore une 

source de fraudes. 11" 

béhoucliés de nos eaux-de-vie ; mode d’expédition ; moyen 
de les conserver et de les augmenter... li'î 


i)B8P:IïVATI0NS. 


COXSIBr.RATIONS GENERALES 



ritÜlSIÈ.ME PARTIE. — production i>e la vigne. 

Production de la vigne. — Production actuelle; production 
qu’on ]Mnit oliicnir; moyeu d’obtenir la plus grande pro¬ 
duction; rémunération de la vigne bien cnilivée; diffé¬ 
rence (Mitre la production actuelle et celle (pi’on pourrait 
obtenir; la production actuelle peut être doublée; effet do 
cette augmentation; l’État et la société sont intéressés A 
l’obtenir..... 12T 


rARES, IMP JUUAINST, RUE SAlNT-llONOBÉ, SliÜ. 
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